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1. RESUMEN

La presente propuesta se enfoca en la aplicacion de técnicas modernistas que permitan
una mejor presentacion visual de cuatro platos tipicos de la ciudad de Ibarra, con el fin de
crear un emplatado atrayente a la vista de los comensales conservando el sabor, color,
aroma, textura y originalidad de los platos tipicos, puesto que la cocina de vanguardia
involucra la aplicacion de técnicas modernistas, cocina molecular, y cocina tipica,
contribuird a la competitividad local. La presente investigacion es aplicada y experimental
con un enfoque mixto y alineado a los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y
la aplicacion de la investigacion documental, explicativa y experimental, las técnicas que
se aplicaron son: encuesta, entrevista y observacion no participante que fueron de gran
importancia para el levantamiento de la informacion requerida. El tipo de muestra que se
uso en el presente proyecto fue una no probabilistica de convivencia, consiguiendo datos
de forma simple, eficaz y de manera local. La encuesta se aplico a 30 estudiantes de la
carrera de gastronomia, mayores de edad y con conocimientos superiores al cuarto nivel
y las entrevistas se las realizd a cuatro expertos con vastos conocimientos en gastronomia.
Se adquiri6 informacién acerca de la cocina tipica la cual tiene un esquema definido y su
sabor es delicioso, sin embargo, su presentacion ya no es tan atractiva para muchas
personas, por lo que la aplicacion de técnicas modernas vanguardistas ademas de darle
un toque atractivo también potencia los beneficios en valores nutricionales de la cocina
tipica. Al observar y degustar un plato tipico presentado de una forma diferente en
relacion con el tradicional, se incentivara a estudiantes y chefs tradicionales a
experimentar e innovar otros platos tipicos aplicando técnicas de vanguardia con un
proceso metodoldgico adecuado y organizado, y a diversificar la gastronomia ibarrefia,
de tal forma que los turistas nacionales y extranjeros sean atraidos por la cocina tipica

fusionada con la cocina vanguardista.

Palabras clave: cocina vanguardista, cocina molecular, platos tipicos.
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2. ABSTRACT

The present proposal focuses on the application of modernist techniques that allow a
better visual presentation of four typical dishes of the city of Ibarra, in order to create an
attractive plating in the sight of diners while preserving the flavor, color, aroma, texture
and originality of typical dishes, since avant-garde cuisine involves the application of
modernist techniques, molecular cuisine, and typical cuisine, will contribute to local
competitiveness. The present investigation is applied and experimental with a mixed
approach and aligned to the inductive-deductive, analytical-synthetic methods and the
application of documentary, explanatory and experimental research, the techniques that
were applied are: survey, interview and non-participant observation that were of great
importance for gathering the required information. The type of sample used in this project
was a non-probabilistic sample of coexistence, obtaining data in a simple, effective and
local way. The survey was applied to people of legal age and with knowledge above the
fourth level of gastronomy and the interviews were conducted with four experts with vast
knowledge in gastronomy. Information was acquired about the typical cuisine, which has
a defined scheme and its flavor is delicious, however, its presentation is no longer so
attractive for many people, so the application of modern avant-garde techniques, in
addition to giving it an attractive touch, also enhances the benefits in nutritional values
of the typical kitchen. By observing and tasting a typical dish presented in a different way
in relation to the traditional one, students and traditional chefs will be encouraged to
experiment and innovate other typical dishes applying cutting-edge techniques with an
adequate and organized methodological process, and to diversify Ibarra gastronomy, from
in such a way that national and foreign tourists are attracted by the typical cuisine fused

with the avant-garde cuisine.

Keywords: avant-garde cuisine, molecular cuisine, typical dishes.
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3. INTRODUCCION

La gastronomia es un patrimonio inmaterial de la ciudad de Ibarra, que debe ser
promovido e innovado como una estrategia para manejar de mejor forma el turismo
gastrondmico local sin que se pierda su valor y origen cultural, de tal forma que al aplicar
técnicas con nueva tecnologia como la cocina molecular, la vanguardista y modernista al
emplatado de los platos tipicos, el comensal no lo vea como una preparacion comun y se

cumpla con las expectativas del cliente al experimentar emociones y experiencias Unicas.

A pesar de que, los platos tipicos tienen un esquema establecido y un delicioso sabor,
segun el criterio de algunos expertos ya no tienen la misma acogida, por tal motivo se
planted como objetivo principal: el “Disefio de una propuesta sobre 4 preparaciones
tipicas de Ibarra a través de la aplicacion de técnicas modernistas en sus presentaciones
visuales, para diversificar la oferta gastronémica”. Con el fin de conservar la esencia de
los platos tipicos y diversificar la oferta gastronémica de la ciudad de Ibarra es necesario
aplicar las técnicas vanguardistas en la presentacion de los platos tipicos.

La actual investigacion estd compuesta por diferentes compendios tales como:

Fuentes de informacion literaria en la que se ha podido identificar temas fundamentales
que se encuentran enmarcados en el estado del arte, donde revelan la trayectoria y
evolucion de la cocina vanguardista relacionada a la cocina molecular, la deconstruccion,
la cocina, entre otras, también la neuro gastronomia que tiene relacion con las sensaciones
que experimenta el comensal a la hora de degustar los alimentos, la cocina tipica de la
ciudad de Ibarra, la cocina tecno emocional (técnicas que se aplican para la presentacion
de las preparaciones alimenticias que influyen en el estado emocional) y la cocina

creativa (innovacion estética, creatividad del cocinero).



Los materiales y métodos en los que se expone la metodologia usada para el proceso de
la propuesta, la investigacion es aplicada y experimental con un enfoque mixto y alineado
a los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y se emplea la investigacion
documental, explicativa y experimental, las técnicas que se aplicaron son: encuesta,
entrevista y observacion no participante que fueron de gran importancia para el
levantamiento de la informacion requerida. La encuesta se aplicd a 30 estudiantes de la
PUCESI de la carrera de gastronomia, mayores de edad y con conocimientos superiores
al cuarto nivel de gastronomiay las entrevistas se las realiz6 a cuatro expertos con vastos
conocimientos en gastronomia. El tipo de muestra que se usé en el presente proyecto fue
una no probabilistica de convivencia, consiguiendo datos de forma simple, eficaz y de

manera local.

Dentro de los resultados y discusion se exponen comentarios, consejos Yy
recomendaciones que se han recopilado con ayuda de las encuestas y entrevistas dirigidas
a estudiantes de los ultimos niveles de la carrera de gastronomia y docentes de la PUCESI

y otros expertos.

En la propuesta se presenta los cuatro platos tipicos a los que se les aplica las técnicas

modernistas con el fin de diversificar la oferta gastronomica en el canton Ibarra.

Exponiendo finalmente las conclusiones y recomendaciones que se derivan de la presente

propuesta.
4. ESTADO DEL ARTE

Este apartado aborda estudios recientes relacionados con la aplicacion de técnicas
vanguardistas en platos tipicos de Ibarra. Dentro de las fuentes secundarias revisadas
estan: articulos cientificos, libros, revistas, blogs especializados y paginas web
representativas. La bdsqueda se realiz6 a través de Google académico y Scopus; la
cronologia no va mas alla de los 4 afios de antigiedad. Dentro de los temas mas
destacados estan cocina de vanguardia, cocina molecular, neuro gastronomia, cocina

tipica. Los autores mas destacados son Ferran Adria, Pacurucu, Jaramillo y Enriquez.



4.1 Movimiento vanguardista

El movimiento vanguardista actualmente se la puede relacionar con la cocina molecular,
la deconstruccion, la cocina tecno emocional, entre otras. Estas cocinas estan en constante
evolucion y se han adaptado a muchas otras cocinas como a la de vanguardia, la cual
consiste en el uso de técnicas y tecnologias de la actualidad, que sirven para dar un toque

innovador a cada platillo. Asi lo afirma Molina et al., (2019):

Se puede considerar como un movimiento culinario donde a través de la aplicacion
de técnicas y tecnologia cominmente ocupadas en la ciencia se ofrece al comensal
una experiencia diferente y que involucra los cinco sentidos en cada platillo,

tomando como base los métodos e ingredientes tradicionales, para asi innovar.
(par. 2)

Por lo tanto, la cocina de vanguardia es una cocina adaptable por medio de la tecnologia,
la cual le puede servir a muchas regiones del mundo dado que esta hace que el comensal
experimente nuevas sensaciones a través de sus sentidos como la vista, el gusto, el olfato,

el tacto y el oido.
4.1.1 Aplicacion de técnicas de vanguardia

La gastronomia de Ibarra se compone de varias preparaciones multiculturales, las cuales
han pasado de generacion en generacion. Las mas relevantes son: fritada, hornado,
helados de paila, pan de leche, nogadas, muchas de estas nacieron en la época de la
conquista. Esta oferta se puede decir que esta en una fase de estancamiento en razon que
no ha habido ninguna innovacion en su presentacion como ha sucedido en muchas otras
regiones del Ecuador; por tal motivo se cree que es importante la implementacion de
nuevas técnicas de vanguardia, con la finalidad de ofrecer al visitante una nueva forma

de probar las preparaciones tipicas. Al respecto, Pacurucu (2019) argumenta que:



Al momento de diagnosticar la problemética de ~“Warmikuna Cocina Taller”” se
pudo apreciar la falta de técnicas actuales en gastronomia; debido que este
restaurante tiene un concepto clasista en su cocina y que a pesar de que las
técnicas, estandarizaciones y recetas son correctamente aplicadas en los platos del
menu no se puede observar innovacion en los productos de la oferta gastronomica
existente. Se cree necesario implementar nuevas tendencias gastronomicas en el
restaurante para asi realzar importancia a este establecimiento, pero estas nuevas
técnicas y tendencias no deberan interferir en sabores caracteristicos de los platos
tradicionales de la gastronomia ecuatoriana. (p. 3)Con la implementacion de
técnicas modernistas y vanguardistas en la gastronomia ibarrefia, se potenciaria el
turismo gastrondmico gracias a la innovacién de cada uno de sus platos tipicos;
la diversificacion de la oferta gastrondmica propuesta atraeria a visitantes
naciones y extranjeros ya que es una opcién distinta en la que intervienen todos
los sentidos, creando experiencias gastrondémicas Unicas, sin cambiar los sabores

caracteristicos de cada plato.
4.2 Cocina molecular

La cocina molecular actualmente se ha convertido en una tendencia para todas las
personas que desean degustar diferentes, colores, texturas, sabores y aromas, haciendo
que cada plato que esté sometido a técnicas de cocina molecular se vuelva atractivo para

quien lo mire y lo deguste. Al autor Jaramillo (2021) dice:

En la actualidad, la gastronomia se ha convertido en el centro de atencion, tanto
para el productor (Chef) como para el consumidor, ya que no solamente se trata
de consumir, sino de sentir y disfrutar la calidad y variedad del producto como
también al momento de su preparacion, donde se presenta una verdadera gama
para la combinacion y fusién de texturas, aromas, sabores, colores, formas y
disefios, volviendo obviamente un plato muy atractivo y ubicado al estilo

vanguardista y modernista del siglo XXI. (p. 17)

Por lo tanto la cocina molecular es una de las tendencias mas destacadas de la época la
cual le permite al cocinero jugar con la textura de los alimentos realzando asi sus formas,
colores y sabores, para que de esa forma el plato al momento de servirlo sea atractivo

para el comensal; por tal motivo, es importante que la cocina molecular se implemente en



la gastronomia de Ibarra, para poder diversificar de mejor forma la oferta gastronomica y
asi poder brindar nuevas opciones de consumo, asi como revalorizar las preparaciones y

motivar a los emprendedores a mejorar su respectiva oferta.

En el mismo contexto, se define a la cocina molecular como una subdisciplina de la
ciencia, la cual permite a los cocineros de diferentes regiones el uso de técnicas e
implementos, Jaramillo (2021) define a esta como “[...Juna subdisciplina de la ciencia de
los alimentos que se ha expandido dentro del mercado gastronémico local, regional y
mundial por su diversidad de técnicas y versatilidad de implementacion en los diferentes
platos que ofrece cada pais” (p. 1). La oferta gastrondmica de Ibarra, ain no ha adoptado
las técnicas vanguardistas en sus establecimientos; Unicamente existe un local donde se
comercializan helados elaborados con nitrégeno liquido. En vista de la diversidad de
alimentos presentes en Ecuador, jugar con las técnicas y productos nativos, puede ser una
excelente oportunidad de diversificar la oferta, y dar una nueva vida a las preparaciones

tradicionales y tipicas locales.

Finalmente, en el repositorio de la Universidad Regional de Los Andes (UNIANDES), se
encuentra el trabajo denominado: “Implementacién de la cocina molecular y sus
tendencias en la gastronomia tipica ecuatoriana. Caso de estudio Restaurante “Rocio del
Ecuador”, Parroquia del Quinche, Provincia de Pichincha, Ecuador” (Pacurucu, 2019,
p.1), en el que, en los resultados, se muestran una serie de recetas de platos tipicos con
toques vanguardistas; por ejemplo, tripa mishki en sous vide; almibar de aguardiente
anisado, en donde utiliza el espesante Carboximetilcelulosa (CMC); tuille de panela
utilizado como crocante. Asi mismo, indica las respectivas precauciones en cuanto a

medidas de los diferentes aditamentos en cada preparacion.
4.2.1 Lacocina molecular en la cocina tipica

La cocina molecular es un campo que ha evolucionado en cuanto a la modificacion en la
composicion de los alimentos, con ello, obtienen otras texturas o colores; es una cocina
perfecta para adaptarla a la cocina tipica puesto que esta se la puede aplicar de la mejor
forma en cuanto a los gustos de cocineros y comensales; en ese contexto, Poveda et al.

(2021) mencionan:



Las précticas alimentarias han ido evolucionando en todas las localidades, sean
estas zonas urbanas o rurales, debido al incremento del flujo turistico nacional e
internacional, lo que ha generado que los emprendedores gastrondémicos
incorporen en sus preparaciones productos ancestrales comunes y no comunes, asi
como, técnicas tradicionales y de vanguardia como es la cocina molecular, para

generar una fusién que sea de interés para propios y extrafios. (p. 3)

En vista del incremento de visitantes, el turista busca innovacion al igual que lo tipico o
tradicional; asi que una estrategia para manejar de mejor forma el turismo gastronémico
es la adaptacion de la cocina molecular, vanguardista y modernista a la presentacion o

emplatado de los platos tipicos, y que el turista no los vea como preparaciones comunes.
4.3 Neuro gastronomia

La neuro gastronomia actualmente es un campo que se ha creado en base a la gastronomia
y a las sensaciones que puede percibir el comensal en el momento que va a degustar los
alimentos, ademas, en este campo muchos cientificos buscan encontrar el ;cémo? de cada
una de las sensaciones que se producen en el cerebro al momento de consumir los

alimentos o diferentes platos. Al respecto Ber¢ik et al. (2021) afirman:

La toma de decisiones del consumidor esta influenciada por un conjunto complejo
de emociones, sentimientos, actitudes y valores, que no pueden evaluarse
mediante la retroalimentacién clésica, por ejemplo, mediante preguntas.
Recientemente, ha habido un interés creciente en el uso de técnicas
neurocientificas para estudiar el comportamiento del consumidor. Estos permiten
medir de forma mas objetiva las reacciones emocionales y espontaneas de los
consumidores. La conexién de la neurociencia con la gastronomia cred otro
concepto: la neuro gastronomia. Se basa en el antiguo término gastronomiay le

afiade el adjetivo neuro, que hace referencia al cerebro. (p. 2)

Por lo tanto, la neuro gastronomia es una ciencia que actualmente ayuda al cocinero o a
profesionales gastronomos estudiar a sus consumidores, y de esta forma crear en ellos un
incentivo subconsciente que les estimule consumir y a degustar su producto o su plato,

sin que se modifique el sabor de los alimentos.



4.3.1 Neuro gastronomia aplicada

La aplicacion de la neuro gastronomia nos permite estudiar los comportamientos de los
clientes o comensales al momento de consumir el alimento y que efectos causa en el
relacionandose incluso con el ambiente de su alrededor; a este respecto el autor Enriquez
(2019) afirma:

Se ha demostrado que no sélo se puede estudiar sobre cémo actua el alimento y
como se lo percibe con los sentidos, también se puede estudiar como influir sobre
las emociones, factores externos como el ambiente y el cumplir e incluso superar
las expectativas que van a tener un papel muy relevante en la decision final del
consumidor sobre si le gusta o no el alimento y si repitiera 0 no la experiencia en

el establecimiento que oferta el servicio gastronémico. (p. 27)

La neuro gastronomia ayuda como estrategia de venta, puesto que si la aplicamos de
forma correcta se influye de forma positiva con cada uno de los comensales para que
puedan tener una buena experiencia y generar en ellos sensaciones nuevas con los platos

presentados con un toque innovador, asi se superaran las expectativas del turista o cliente.
4.4 La cocina tipica

La cocina tipica se ve definida por su relacion con el entorno, su economia y su herencia
de pasadas generaciones, mezclada con el gusto de los cocineros actuales. Los autores
Galak et al. (2019) afirman:

La cocinatipica de un territorio no solo habla de los ingredientes, sabores y olores,
sino también de las condiciones histéricas, de los vinculos econdémicos y de las
relaciones sociales que permitieron su emergencia y desarrollo. En efecto, los
platos reconocidos como “tradicionales” de una region estan signados por un
saber culinario heredado de generaciones pasadas y por un sabor degustado por

los comensales actuales. (p. 36)

Por este motivo la cocina tipica es muy importante en cada region del mundo como en el
presente caso Ibarra — Ecuador; porque pone en valor productos autdctonos del territorio.
Ademas, la presente, es adaptable con las innovaciones de la época como la aplicacion de
técnicas modernistas y vanguardistas, aplicacion de cocina molecular y demas,

manteniendo sus aromas y sabores y presentandolas con un togque nuevo y fresco.



4.4.1 Elvalor de la cocina tipica

Cuando los turistas visitan una region, por lo general les llama la atencion su gastronomia,
la cultura que va detras de la preparacion a degustar, sus técnicas, y el entorno. En este

contexto Flores (2016) afirma:

Para muchos turistas uno de los principales atractivos del viaje es la experiencia
gastronomica que cada lugar ofrece en la busqueda del placer que brinda la
alimentacion. Una comida difiere de otra esencialmente por la significacion de los
momentos, lugares, y formas de preparar y servir los alimentos. Todas estas
caracteristicas forman parte de la cultura de un pueblo representando su identidad,

y de acuerdo con la cultura se ajusta a diferentes normas y valores. (p. 22)

Por tal motivo, la cocina tipica es de gran valor para una regién, puesto que el turista
busca la experiencia que le brinda la cultura y demaés aspectos endémicos de ese lugar,
sus preparaciones, técnicas y productos propios; sin embargo, al igual que el ser humano,
la cocina debe adaptarse a los cambios para no quedarse estancada, fusiondndose con la
cocina vanguardista, haciendo que cada plato tipico tome un aspecto creativo, y llamativo

a la vista de cada persona ya sea extranjera o no
4.5 Productos alimenticios tipicos de Ibarra

Ibarra tiene areas cultivables donde se destacan los cultivos en un periodo corto, los cuales
no necesitan mas de un afio para poder cosecharlos; la produccién agricola basicamente
radica en una variedad de frutas, algunas autoctonas como el tocte (Juglans neotropica),

verduras, hortalizas, hierbas aromaticas, entre otras.

El sector agricola del cantdn Ibarra se destaca por sus cultivos de ciclo corto, es
decir aquellos que no necesitan mas de un afio en todo su proceso entre la siembra
y cosecha; ademas cereales como cebada y trigo que principalmente se realiza en

la zona de Salinas al norte de la ciudad. (Alarcén, 2018, p. 28)



Por lo tanto, se dispone de materia prima fresca todo el afio, lo cual ayuda a ofrecer
productos de Optima calidad de forma continua.

Por otra parte, en vista de la cercania con la provincia del Carchi, y otras zonas de
produccién, la variedad de productos disponibles en el mercado se amplia; por ejemplo,
en Cotacachi se siembra mas de 10 tipos de papas nativas; y del Carchi se consiguen
papas de excelente calidad y precio; todo ello constituye un factor que mejora la calidad
de la oferta gastronémica.

Entre la comida tipica de la ciudad de Ibarra se destaca el consumo de una amplia
variedad de maices, habas, quinua, chochos, mellocos, ocas, etc. También cabe
mencionar que es parte de la dieta tradicional las papas. Existe una bebida tipica
conocida como chapo que se realiza mediante la mezcla de harina cebada
denominada machica, panela y agua. (Crespo, 2007 citado en Brucil 2019, p. 17)

La gran variedad de productos agricolas y horticolas, se traduce una gran cantidad de
platos tipicos, lo cual vuelve a la gastronomia, mas rica y diversa; asi mismo se tienen
mas opciones de aplicacion y diversificacion para satisfacer las necesidades de los

comensales.
4.6 Cocina tecno emocional

Esta en el presente siglo constituye una parte importante dentro de lo que significa la
gastronomia debido a que la provee de técnicas y herramientas para innovar en la
presentacion de las preparaciones alimenticias y la forma en la que influyen en el estado

emocional del comensal.

El desarrollo de la Cocina Tecno emocional proviene de los movimientos mas
innovadores del siglo XXI dentro de la Gastronomia y los estudios cientificos
culinarios, que tenian como objetivo dotar a la Gastronomia de técnicas y
herramientas concretas para mejorar la estética de las creaciones gastronémicas y

su influencia sobre el estado emocional del comensal. (Ruiz & Sanchez, 2020, p. 2)

Se puede afirmar que esta es fundamental en el presente proyecto, debido a que se busca
jugar con las emociones de los comensales al momento de presentarles los platos tipicos,

pero, de una forma mas llamativa e innovadora.



4.7 Cocina creativa

Como tal desea innovar dentro de la cocina tradicional, brindandole asi un valor méas
elevado, y promoviéndola ante el turismo gastronémico demostrando asi la creatividad,

disciplina y profesionalismo de un cocinero.

La cocina creativa es una tendencia gastronémica donde su principal caracteristica
es la innovacion e ingenio del cocinero y mediante técnicas vanguardistas logra
plasmar nuevos aromas, colores y texturas en sus elaboraciones. Se puede decir
entonces que la cocina creativa se distingue por aportar frescura a un producto,
otorgando un toque original y diferente a sus creaciones. Esta tendencia esta
relacionada con la cocina tradicional de un pais, en la cual busca crear o innovar un
producto a partir de uno tradicional, como resultado se debe obtener un producto
que brinde armonia, estética y sabor. Dicha tendencia demuestra la madurez creativa

por parte del cocinero. Dutan, & Sempertegui (2020, p. 22)

Por lo tanto, esta es fundamental dentro de los conocimientos de un profesional
gastrénomo, para que asi pudiera darle un toque especial a la cocina tradicional, debido a
que dentro de lo que es la cocina de vanguardia no solo esta la utilizacidn de instrumentos,
sino la creatividad de cada cocinero al experimentar con nuevas formas de emplatados

marcando asi nuevas tendencias aumentando la curiosidad del comensal.
4.8 MARCO LEGAL

La presente investigacion ha tomado como base leyes y reglamentos de la Constitucion
del Ecuador, asi como la filosofia del Buen Vivir o Sumak Kawsay. Todo ello servira para

dar sustento legal a esta investigacion.
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4.8.1 Capitulo segundo, seccion segunda
4.8.1.1 Agua y alimentacion

Todas las personas tienen derecho a alimentarse de forma saludable salvaguardando su
cultura e identidad, alimentandose asi de productos propios de su region y en ese contexto

la Constitucion del Ecuador en los Derechos del Buen vivir afirma:

Art. 13.-Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Por tal motivo es indispensable en la presente investigacion trabajar de forma meticulosa
en cuanto a la produccion alimenticia al momento de usar aditivos y el uso de los

productos tipicos y propios de la region.
4.8.1.2 Culturay ciencia

La cultura como tal es la esencia y raices de cada persona y como se relaciona en su
entorno, es su identidad; sin embargo, todas las personas tienen el derecho de manifestar

su cultura como ellos crean convenientes tal como la Constitucion del Ecuador lo afirma:

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a
expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histérica
de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias
expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas. No se
podré invocar la cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos en la

Constitucién.

Por lo tanto, mientras no se afecte al especto cultural, todas las personas tienen derecho a
expresar su cultura y su identidad como se crea mas conveniente; por tal motivo el
presente proyecto no afecta a la identidad cultural de Ibarra, dado que se pretende

promoverla mejorando la estética de su oferta gastronémica.
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En el mismo contexto se entiende que todos tienen derecho a fomentar su creatividad ser
beneficiados por su trabajo al proteger los derechos patrimoniales con la produccion de
su autoria tal como lo afirma la Constitucion del Ecuador:

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al
gjercicio digno y sostenido de las actividades culturales y artisticas, y a
beneficiarse de la proteccién de los derechos morales y patrimoniales que les
correspondan por las producciones cientificas, literarias o artisticas de su autoria.

Por tal motivo el presente proyecto desea desarrollar més la creatividad de todos aquellos
actores de la gastronomia, como estudiantes, cocineros, y chefs, que se hallen en Ibarra,

promoviendo cada plato tipico, sin que afecte a su identidad.

Todos tienen derecho al uso tanto de los saberes ancestrales, como de los avances

cientificos al momento de su aplicacion como aclara la Constitucién del Ecuador:

Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y aplicaciones del
progreso cientifico y de los saberes ancestrales.

Por lo tanto, el presente proyecto tiene como objetivo el uso de los avances cientificos
para promover el patrimonio inmaterial de Ibarra, a través de la mejora estética de su

oferta gastronémica en cada plato tipico.
4.8.2 Capitulo tercero, seccion segunda
Jovenes

El estado es quien promueve la participacion de los y las jévenes en cuanto espacios de
poder publico, debido a sus habilidades y nuevas ideas para hacer que el Estado se
desenvuelva de mejor manera, asi lo afirma la Constitucién del Ecuador en los Derechos

del Buen vivir:
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Art. 39.-El Estado garantizara los derechos de las jovenes y los jovenes, y
promoveré su efectivo ejercicio a traves de politicas y programas, instituciones y
recursos que aseguren y mantengan de modo permanente su participacion e

inclusién en todos los &mbitos, en particular en los espacios del poder pablico.

El Estado reconocera a las jovenes y los jovenes como actores estratégicos del
desarrollo del pais, y les garantizara la educacion, salud, vivienda, recreacion,
deporte, tiempo libre, libertad de expresion y asociacion. El Estado fomentara su
incorporacion al trabajo en condiciones justas y dignas, con énfasis en la
capacitacion, la garantia de acceso al primer empleo y la promocion de sus

habilidades de emprendimiento.

El presente proyecto tiene como objetivo innovar en cuanto a la oferta gastronémica de
Ibarra lo cual ayudara tanto a la ciudad como al Estado como estrategia de promover la
cultura y las nuevas ciencias dentro de la cocina tipica, promoviendo a la gastronomia y

al turismo.
4.8.3 Capitulo tercero
Soberania alimentaria

Las personas tienen el derecho de consumir alimentos sanos y ser autosuficientes de ellos
promoviendo la cultura y fortaleciendo la diversificacion de las nuevas ciencias.
Asamblea del Ecuador (2008)

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiado de forma permanente.
Para ello, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimentaria y pesquera de las
pequefias y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia

social y solidaria.
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2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones

de alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y

organicas en la produccion agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la

tierra, al agua y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y
medianos productores y productoras, facilitandoles la adquisicion de medios de

produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los
saberes ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e

intercambio libre de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos

y sean criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion

tecnoldgica apropiadas para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi

COmMO su experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como las de comercializacion y distribucion de alimentos que

promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucién y comercializaciéon de
alimentos. Impedir préacticas monopolicas y cualquier tipo de especulacion con

productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o

antropicos que pongan en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos
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recibidos de ayuda internacional no deberan afectar la salud ni el futuro de la

produccion de alimentos producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o
que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus

efectos.

14.Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

Por lo tanto, el presente proyecto busca promover la cultura a través de una alimentacion
cultural aceptable, sin afectar a la salud de las personas, rigiéndose por el articulo 128 de

la soberania alimentaria. (p.p. de 138 a 139)
4.8.4 Reégimen del buen vivir

Seccion quinta

Cultura

Todas las personas tienen derecho a salvaguardar su patrimonio cultural, promoviendo

sus expresiones artisticas, por lo cual la Constitucién del Ecuador afirma:

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la
identidad nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones
culturales; incentivar la libre creacion artistica y la produccion, difusion,
distribucion y disfrute de bienes y servicios culturales; y salvaguardar la memoria
social y el patrimonio cultural. Se garantiza el ejercicio pleno de los derechos

culturales.

Por consiguiente, el proyecto desea promover la diversificacion de la oferta gastronémica,

con el buen uso de las nuevas ciencias y su difusion ante el turismo y la gastronomia.

El sistema nacional tiene como finalidad la generacion de nuevos conocimientos en
cuanto a nuevas ciencias y tecnologias para el avance y produccion nacional, mejorando

la calidad de vida, asi lo afirma la Constitucién del Ecuador:
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Art. 385.- El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacion y saberes
ancestrales, en el marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas

y la soberania, tendra como finalidad:
1. Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnoldgicos.
2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.

3. Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional,
eleven la eficiencia y productividad, mejoren la calidad de vida y contribuyan a la

realizacién del buen vivir.

En consecuencia, el presente proyecto tiene como finalidad el aporte de nuevos
conocimientos en cuanto a aplicacion de tecnologias y ciencias a la oferta gastronomica

de la ciudad, para posteriormente ser aplicada por las personas.

Todas las personas tienen derecho a la ayuda por parte del estado con programas para el
avance de la investigacion tecnoldgica e innovacion en cuanto sea de ayuda para la

diversificacion cultural, como lo afirma la Constitucién del Ecuador:

Art. 386.- El sistema comprendera programas, politicas, recursos, acciones, e
incorporara a instituciones del Estado, universidades y escuelas politécnicas,
institutos de investigacion publicos y particulares, empresas publicas y privadas,
organismos no gubernamentales y personas naturales o juridicas, en tanto realizan
actividades de investigacion, desarrollo tecnoldgico, innovacion y aquellas

ligadas a los saberes ancestrales.

El Estado, a través del organismo competente, coordinara el sistema, establecera
los objetivos y politicas, de conformidad con el Plan Nacional de Desarrollo, con
la participacion de los actores que lo conforman.

De modo que el presente proyecto desea aportar nuevo conocimiento, para futuras
investigaciones y posibles programas de investigacion gastronémica para mejorar la

produccion culinaria e influenciar de forma positiva al turismo gastronomico.
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5. MATERIALES Y METODOS

La investigacion se encuadra en el tipo aplicada debido a que el conocimiento de la
revision de literatura, el trabajo de campo y la investigacion experimental se aplicara a
través de la cocina molecular, la cocina modernista y vanguardista, en la creacion de

emplatados novedosos tomando una parte de la gastronomia tipica de Ibarra.

5.1 ENFOQUE

El presente proyecto tiene un enfoque mixto, debido a que se analizan datos cuantitativos
y cualitativos; los primeros ayudan a recabar informacién cuantificable a través de
encuestas; y los segundos se logran en base a la aplicacion de entrevistas semi

estructuradas.

5.2 METODOS
5.2.1 Método Inductivo-Deductivo

Se lo aplico en la revision de la literatura, para clasificar, categorizar y analizar
informacion tedrica, a través de la redaccion de un estado del arte; asi mismo, sirvié para
definir los platos tipicos a los cuales se intervendra con la propuesta. Finalmente, este

método ayudo a identificar las técnicas apropiadas a utilizar en cada plato.

5.2.2 Método Analitico — Sintético

A través de él se operativizd toda la informacion recabada, lo cual ayudo a redactar la

discusién y la propuesta, asi como llegar a las conclusiones generales de la investigacion.

5.3 TIPOS DE INVESTIGACION

Para cumplir con el propésito de la investigacion, fue necesario argumentar
cientificamente el proceso investigativo, por lo cual se desarrollé tres tipos de

investigacion:

5.3.1 Investigacion documental a travées de esta se revisaron fuentes secundarias, con
la finalidad de recabar y analizar bibliografia especializada en torno a la cocina de
vanguardia, asi como de la gastronomia tipica de Ibarra. Esto se logré indagando en libros,
revistas, articulos cientificos, blogs especializados, paginas web significativas y otras

publicaciones pertinentes.
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5.3.2 Investigacion explicativa, mediante esta investigacion de definio el alcance de
esta, lamisma que lleva a verificar las relaciones causales entre las técnicas vanguardistas
y la gastronomia tipica de Ibarra; el impacto de la una sobre la otra; todo ello se logré por
medio de la experimentacion. Con todo ello se busca dar respuesta a la pregunta de
investigacion.

5.3.3 Investigacion experimental, Se manipularon las variables; en la primera (cocina
de vanguardia) se escogio ciertas técnicas basadas en el conocimiento empirico del
investigador, para aplicarlas a la segunda variable (platos tipicos de Ibarra), y lograr
emplatados innovadores. Esto se consiguié por medio de un proceso investigativo de
prueba-error, hasta identificar las técnicas vanguardistas apropiadas y conseguir el
resultado final. Asi mismo, la investigacion experimental permitio llegar a conclusiones

y a detectar resultados muchas veces no esperados.
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5.4 Matriz metodoldgica

Tabla 1. Matriz Metodoldgica

Objetivos Unidad de Metodologia Técnica Instrumentos
Anélisis

Recopilar informacion  Informacion Fasel: Analisis de Libros,

bibliogréfica Bibliografica  Recopilacion documentos. Documentos,

pertinente para sentar Bibliografica Web, Articulos

las bases técnicas cientificos.

acerca de las técnicas

modernistas y su uso

en la cocina tipicas de

Ibarra.

Desarrollar un Diagnosticoa Fase 2: Encuesta y Cuestionarios

diagndstico através de través de la Testimonios entrevista.

la  aplicacion  te aplicacionde  Orales

encuestas y entrevistas encuestas y

para identificar cuatro entrevistas.

platos tipicos de la

cocina ibarrefa.

Aplicar y validar las Aplicacion de  Fase 3: Degustacion Oferta

técnicas modernistas técnicas degustacion. de las 4 ofertas gastronémica.

en cuatro  platos
representativos de la
cocina ibarrefia
mediante una

degustacion a las
autoridades de la
escuela de gestores en
la pontificia
universidad catolica
del Ecuador sede
Ibarra.

modernistas en
cuatro platos
representativos
de la cocina
tipica ibarrefia
mediante una
degustacion

gastronoémicas.
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5.5 TECNICAS
La presente investigacion se valio de 3 técnicas para la obtencion de datos.

5.5.1 Encuesta. - Con el disefio de un cuestionario de 10 preguntas cerradas, aplicadas

a estudiantes de la carrera de Gastronomia de 4to y 6to semestre. Las preguntas mas

relevantes fueron:

> De las siguientes preparaciones tipicas de Ibarra elija el que més le gustaria como
Entrada.

» De las siguientes preparaciones tipicas de Ibarra elija el que mas le gustaria como
Sopa.

» De las siguientes preparaciones tipicas de Ibarra elija el que més le gustaria como
Principal.

» De las siguientes preparaciones tipicas de Ibarra elija el que mas le gustaria como

Postre.

Precisamente estas preguntas son las que aportaran significativamente a saber con qué

platos tipicos se debe trabajar.

5.5.2 Entrevista. - Fue de tipo semi estructurada, con 10 preguntas abiertas, para tratar
de obtener la mayor cantidad de informacion profesional posible, que ayude a la
implementacién de la propuesta. Los datos se recogieron a través de un guion de
entrevista. Las preguntas mas significativas del guion fueron:

» ¢Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?

» ¢Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?

» ¢Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

» ¢Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de

mora?

Respuestas que direccionaron el camino técnico-cientifico de la propuesta.
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5.5.3 Observacion no participante. - Esta técnica fue Gtil a la hora de comprobar in
situ, las caracteristicas de la oferta gastronomica de Ibarra, asi como los posibles
emplatados que pretende presentar la propuesta del investigador. La informacién se la

recabo por medio de fichas de observacion.

5.6 Calculo de la muestra

El célculo de la muestra ayudara a determinar cual es la cantidad pertinente de individuos
a realizar el estudio para asi poder estimar cierto grado de confianza al recopilar datos

relevantes en la investigacion.
5.6.1 Poblacion

El universo de estudio del presente proyecto se lo realizo en la escuela “GESTURH” de
la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra, en la que se constituyen los
testimonios de docentes y estudiantes de la carrera de Gastronomia.

5.6.2 Muestra

El tipo de muestra que se usé en el presente proyecto fue una no probabilistica de
convivencia, debido a que de esta forma se pueden recabar datos de una manera mas
simple y de manera local, debido a la disponibilidad de los encuestados, los requisitos
para estudiantes encuestados fueron; ser mayores de 18 afios y cursar el cuarto nivel de
gastronomia, debido al conocimiento adquirido hasta el semestre mencionado, las
preguntas planteadas en la encuesta fueron de tipo cerradas para una tabulacion mas

eficiente y eficaz.

De igual forma se realizaran entrevistas principalmente a los docentes y profesionales de
la carrera de gastronomia debido a su vasto conocimiento sobre el tema, para recabar
datos sobre su experiencia desde su perspectiva en cuanto al presente proyecto. La
recopilacion de datos se realizd de manera documentada escrita y por grabacion de audio,

y para esta muestra se opté por 5 especialistas.
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5.7 INSTRUMENTOS

e Cuestionario

e Guion de entrevista
e Libreta de apuntes
e Receta estandar

e Ficha de validacion

5.8 Procedimiento

Fase 1.- Disefio de instrumentos. - - Se inici6 con el disefio de los instrumentos de
investigacion. En primer lugar, se elaboré un cuestionario con 10 preguntas cerradas, las
que fueron aplicadas a estudiantes de la carrera de gastronomia de 4to semestre en
adelante; los interrogantes se relacionaron con las variables de la investigacion, y se
redactaron con la finalidad de identificar por una parte las técnicas de vanguardia
apropiadas para aplicar en la propuesta de esta investigacion; y por otra, definir los platos

sobre los cuales se va a intervenir en la etapa experimental.

Por otra parte, se generd un guion de entrevista la cual fue de tipo semi estructurada, para
dar libertad y amplitud de respuesta. Los entrevistados fueron 5 especialistas, 2 docentes
de gastronomia, 2 expertos en la aplicacién de técnicas vanguardistas, y un estudiante
previo a graduarse el cual realizo su investigacion en base a las técnicas vanguardistas,
cuyas opiniones contribuyeron en el desarrollo de la propuesta, de una éptica técnica y
profesional. Ambos instrumentos fueron validados por el docente director de la

investigacion, antes de su aplicacion.

El levantamiento de las fichas de observacion se ejecut6 cada vez que el investigador se
desplazé al campo, con la finalidad de recabar datos complementarios como: presentacién
de la oferta gastrondémica de Ibarra, materia prima disponible, vajilla, disponibilidad de
elementos quimicos necesarios para la parte experimental. Esto ayudd a evitar
contratiempos en la adquisicién de materia prima, asi como prevenir imprevistos que
alteren el curso de la investigacion. La ficha usada es el documento elaborado y avalado

por la escuela de la GESTURH para estos fines.

Finalmente se disefié un documento para validar la propuesta, antes de presentarla en la

defensa de grado; esta evaluacion se realiz en el mes de julio, y quienes intervinieron
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fueron 2 docentes de gastronomia y un experto cocinero. Luego de obtener esos
resultados, se ajustd la propuesta aceptando y aplicando las recomendaciones de los
evaluadores, y se los anexo en el apartado de resultados.

Fase 2.- Trabajo de campo - aplicacion de instrumentos. — Se enviaron 31 encuestas a
través de plataformas digitales, debido a las medidas restrictivas dictadas durante la
pandemia por COVID-19 y sus respectivas variantes. Se recibid respuesta por parte de 31
encuestados, lo cual cubre la necesidad de la muestra que son 31 encuestas fiables.

La encuesta como se dijo se la realizo on line; las entrevistas se las hicieron
personalmente, para lo cual se acord6 previamente con el entrevistado. La duracion de
estas fue de aproximadamente 15 minutos por persona; se guardaron las debidas medidas
de bioseguridad. La evidencia se la grab6 en un dispositivo celular, previa autorizacion

de la persona entrevistada.

En cuanto a la confidencialidad de datos, el cuestionario fue anénimo y en el objetivo se
indicé que los datos tendrian un uso exclusivamente académico. En el caso de los

entrevistados, accedieron a que sus datos se publiquen en el presente trabajo.

El marco geografico que abarcd el estudio se circunscribe en la ciudad de Ibarra, entorno

urbano, la temporalidad de este estudio se extendio desde mayo a junio del 2022.

Fase 3.- Trabajo experimental. - Este se lo realizé durante los meses de julio y agosto
del 2022. Una vez que se determind qué platos tipicos de Ibarra y qué técnicas se iban a

aplicar, se procedi6 a desarrollar la parte experimental.

6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Resultados de las encuestas

A continuacion. se presentan los resultados obtenidos de la aplicacion de 30 encuestas,
dirigidas a estudiantes de gastronomia de 4to, 6to. y 8vo niveles, en la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador, Sede Ibarra, en el mes de julio 2022.

Al final del apartado se redacta una interpretacion general.
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1 Edad

Figura 1
Rango de Edad

EDAD

14
12

o N B OO

19 20

2 Genero

Figura 2

Genero de estudiantes

30 respuestas

21

33

@ Masculino
@® Femenino
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P.1 ¢ Usted estaria dispuesto a probar platos tipicos de Ibarra con nuevas presentaciones?
Figura 3

Platos con nuevas presentaciones

30 respuestas

® si
® No

P.2 ;Cuantas veces a la semana visita restaurantes en Ibarra?
Figura 4

Frecuencia de visita a restaurantes

30 respuestas

19
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P.3 ¢En promedio cual es el desembolso econdmico que realiza usted cuando visita un

restaurante?

Figura 5

Desembolso econémico

30 respuestas

4

@ 524
® $4-6
© $6-8
® $8-10

P.4 ; Al momento de comer en un restaurante que es lo que usted mas valora?

Figura 6

Valoracién del plato

@ Emplatado
® Elaroma
@ El sabor
@ Costo

@ Porcién
@ Tradicion
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P.5 De las siguientes preparaciones tipicas de Ibarra elija el que més le gustaria como
entrada, sopa, principal y postre?

Figura 7

Entrada

20

I Chicha Huevona [ Champus % Choclotanda Ml Empanadas de Morocho

Figura 8
Sopa

B Chuchuca M Locrodepapas [ Locrode Ocas [ Guiso de mellocos

20

SOPA
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Figura 9

Principal

I £l Alpargate M Fritada de Cajon [ Mote con Chicharrén

20

10

0

PRINCIPAL
Figura 10
Postre
20
I Arrope de Mora con Pan de Leche de Caranqui [l Nogadas  F° Helado de Paila

POSTRE



P.6 En una escala del 1 al 5 que tan importante cree usted que es la presentacion de un
plato

Figura 11
Importancia de la presentacion

30 respuestas

30

20

P.7 ;Qué valoracion podria darle usted al sentido de la vista, gusto, taco, oido, olfato, en

una escala del 1 al 5 al momento de presentarle un plato?

20

1(36%)

1 {3,|ﬁ %)
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Figura 13

Gusto

Figura 14

Tacto

1(36%)

30



Figura 15
Oido

Figura 16
Olfato
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P.8 ¢Qué emocion le gustaria experimentar al momento de degustar un plato?

Figura 17

Emociones

@ ALEGRIA
@ PLACER
® NOSTALGIA

P.9 ¢Qué texturas son las que mas le agrada?

Figura 18

Texturas de agrado

® Gelatinosa
® Terrosa
@ Espumosa
@ Elastica
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P.10 ¢De los siguientes aromas y sabores, cual es el que mas le agrada?

Figura 19

Aromas de agrado

® Frutal
® Duice
@ Ahumado

- @ Citrico

Figura 20

Sabor de mayor agrado

® Salado
® Dulce

@ Agrio

® Agridulce
® Amargo
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6.1.1 Analisis general de las encuestas
La edad de los encuestados esta en el rango de 19 a 33 afios, porque la muestra se
aplico a estudiantes universitarios de gastronomia. De estos el 60% es femenino y el
40% masculino; esto demuestra que la mayoria de los estudiantes son mujeres. Ante
la pregunta de la aceptacion de probar platos tipicos con nuevas presentaciones, 30
93.3% respondio afirmativamente; esto seguramente porque al ser estudiantes, no se

cierran a nuevas experiencias.

La frecuencia de visita a restaurantes es de 3 veces en semana un 46.7%; 2 veces por
semana el 23.3%; y el 16% 4 veces a la semana; son datos que alientan a emprender
en nuevos negocios. Asi mismo, los encuestados invierten de 8 a 10 délares por salida;

valor gue es representativo y complementa lo dicho anteriormente.

En cuanto a valorar la comida en un restaurante, respondieron que para el 46% es mas
importante el sabor; para un 40% el emplatado; y la porcion y tradicion importa mas
a un 14%. Se puede observar que casi importa lo mismo el sabor que el emplatado, lo
cual compromete a que, al momento de presentar, el duefio del negocio se esmere en
innovar en la vajilla, utensilios; asi como presentar de una manera profesional las

preparaciones, aplicando las distintas técnicas de emplatado.

Cuando se les pidio escoger los platos tipicos de su preferencia, 18 personas eligieron
la choclotanda como entrada; 24 escogieron el locro de papas; 21 escogieron la fritada
de cajon; en cuanto al postre 18 personas escogieron el pan de leche con arrope de

mora; logrando asi conformar el menu de 4 tiempos, desde la vision de la demanda.

En cuanto a la importancia de la presentacion de un plato, el 76% cree que es muy
importante, un 13% cree que es importante; y el 11% cree que poco importante. Esto
concuerda con respuestas anteriores, donde se le da mucha importancia al emplatado;
por esto se aplicara como referencia una paleta de colores al momento de presentar

los platos de esta propuesta.
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En cuanto al papel que juegan los sentidos en la degustacion de un plato, las respuestas
en orden de importancia fueron: olfato, gusto, vista, tacto, oido. Los datos revelan que
el olfato juega un papel muy importante, quiz& porque los olores traen recuerdos
agradables a la memoria de quienes estdn compartiendo alimentos. Luego de los
olores, la importancia que se da al sabor de los platos es alta; esto compromete a
respetar el producto, las formas de preparacion, escoger adecuadamente ingredientes
y condimentos de cada plato. Esto dard como resultados platos agradables tanto al
paladar como a la vista. Asi mismo, el tacto y oido no tienen importancia significativa,
pero no hay que dejar de tomar en cuenta, aspectos como diversidad de texturas en

los alimentos y un ambiente sensorial agradable.

A cerca de preguntar qué emocion les gustaria experimentar al momento de degustar
un plato, el 50% eligio placer; el 33.3% eligio nostalgia; y el 16,7 eligié alegria.
Claramente se evidencia que el placer por la comida recae en varios aspectos como
sabor, el ambiente, el entorno y caracteristicas especiales de acuerdo a la tematica del

local.

Finalmente, en cuanto a las texturas que mas les agrada, la mayoria se decantd por la
terrosa, seguida de espumosa, gelatinosa y elastica. Asi mismo el aroma preferido fue
el ahumado y el sabor ganador fue el agridulce. Con estos datos se desarrollara la
propuesta, utilizando la textura terrosa en el plato principal: el ahumado en el postre;

y el agridulce en una salsa acompariante del plato principal.

6.1.2 Resultados de las entrevistas

Las entrevistas se aplicaron a 3 profesionales y un estudiante de gastronomia. Las
fechas de levantamiento de la informacion fueron: del 14 de julio al 29 de julio del
2022. El guion de entrevista constd de 10 preguntas abiertas; el método de aplicacion
fue tanto por correo electrénico como de forma personal. En anexos se colocan las

evidencias escritas de las 4 entrevistas.
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6.1.2.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2.

Datos importantes de los entrevistados

Nombre Fecha Ocupacion
Cddigo
Henry Proafio 15/07/2022 Chef
El
Docente de gastronomia
Empresario gastronomo
Cristian Tafur 18/07/2022 Estudiante de gastronomia 9no.
E2
nivel
Francisco Guevara 18/07/2022 Chef
E3
Docente Universitario
Coordinador de la Maestria en
Gastronomia UTN
Emprendedor gastronémico
Gonzalo Rubio 28/07/2022 Chef
E4

Docente de gastronomia
Director de la Escuela de
GESTURH

Miembro de la Academia
Culinaria Francesa

Miembro de Taste Ecuador
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6.1.2.2 Esquema de entrevista

1.- ;Segun su criterio, qué opinién le merece la cocina de vanguardia aplicada en platos

tipicos?

2.- ¢ Considera que se deba innovar la presentacion de las preparaciones tipicas, con el fin

de potencializar la imagen gastronémica del Ecuador?

3.- En todos los afios de experiencia como profesional, ; Qué beneficios puede mencionar

al usar las técnicas de vanguardia en la cocina tipica?

4.- ¢ En su desemperio, qué preparaciones realiza o ha realizado usted, usando las técnicas

de vanguardia?

5.- ¢Que técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?

6.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?

7.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

8.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de mora?

9.- ¢Segun su criterio, qué impacto cree que tendria el cambio de un emplatado tradicional

por uno vanguardista?

10.- ¢Si tiene alguna sugerencia en cuanto al uso de técnicas vanguardistas en platos

tipicos, nos podria comentar?
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6.1.2.3 Transcripcion de las entrevistas
E1. Chef Henry Proafio

1.- ¢Segun su criterio, que opinion le merece la cocina de vanguardia aplicada en

platos tipicos?

Aplicar a una cocina tradicional es muy interesante siempre y cuando no se cambie toda
la forma, en este caso la ancestralidad y la tradicion de estos platos, recuerde que tienen

que preservar los sabores naturales.

2.- ¢ Considera que se deba innovar la presentacion de las preparaciones tipicas, con

el fin de potencializar la imagen gastronémica del Ecuador?

Es muy importante como imagen del Ecuador siempre y cuando se mantenga las técnicas

y sabores ecuatorianos.

3.- En todos los afios de experiencia como profesional, ¢Qué beneficios puede

mencionar al usar las técnicas de vanguardia en la cocina tipica?
Innovar, mejor presentacion, controlar valores nutricionales.

4.- ¢En su desemperfio, qué preparaciones realiza o ha realizado usted, usando las

técnicas de vanguardia?

Ceviche, locro, yaguarlocro, encebollado.

5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?
Espuma, aire, deshidratacion.

6.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?
Deshidratado, espuma, cryo cocina.

7.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

Vacio, aire, arenas.
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8.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de

mora?
Esferificacion, espuma.

9.- ¢Segun su criterio, qué impacto cree que tendria el cambio de un emplatado

tradicional por uno vanguardista?

Para el turista nacional muy fuerte, por eso no hay que cambiar sabor y técnica

ecuatoriana.

10.- Si tiene alguna sugerencia en cuanto al uso de técnicas vanguardistas en platos

tipicos, nos podria comentar?

Tener cuidado con el suso de técnicas, no cambiar sabores, tienen que utilizar técnicas

tradicionales.
E2. Licenciado Christian Tafur

1.- ¢Segun su criterio, qué opinion le merece la cocina de vanguardia aplicada en

platos tipicos?

La cocina de vanguardia tiene muchos aspectos relevantes, la cocina de vanguardia no es
solo aplicar técnicas de vanguardia a un plato, tiene un inicio que es la materia prima, hay
que saber de dénde viene la materia prima, porque si no sabes si es de buena calidad, no
se obtendré un plato con calidad, la vanguardia arranca desde ahi, no solo se va a aplicar
un monton de técnicas a un plato. Otro aspecto es el respeto al plato tipico, no es como
se va a preparar un llapingacho, y vas a alterar todo el plato, las técnicas de vanguardia
tienen un juego cada cosa, no hay que dafiar su esencia, siempre que se vaya aplicar
técnicas de vanguardia hay que aplicar un limite, para no romper el esquema.
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2.- ¢ Considera que se deba innovar la presentacion de las preparaciones tipicas, con

el fin de potencializar la imagen gastronémica del Ecuador?

Totalmente de acuerdo, porque dentro de la comida hay muchos aspectos que hoy en dia
las personas ya no quieren ver, por ejemplo un cuy el cual se lo presenta entero muerto
en el plato, ya no resulta novedoso, para otras si, como para los extranjeros, sin embargo
para el turismo nacional ya no resulta bonito, para este ejemplo se podrian aplicar muchas
tecnicas de vanguardia para mejorar su presentacion, como el deshuesado, la coccion al
vacio, etc., no salirse del esquema, lo bonito es presentar las ideas de los platillos, como
dice el refran, “la comida entra por los ojos”, presentar algo bonito y novedoso, pero no
exajerado, mas creatividad en la sencillez, demostrando que estas haciendo algo grande

pero que mantenga el sabor propio.

3.- En todos los afios de experiencia como profesional, ¢Qué beneficios puede

mencionar al usar las técnicas de vanguardia en la cocina tipica?

No son muchos los afios de experiencia, pero, dentro de este ambito de la cocina de
vanguardia en los platos tipicos los beneficios son demasiados, como normalmente en un
libro de cocinologia habla de productos que son nativos, existen productos que aumentan
su beneficio en minerales y proteinas al momento de coccion, y también hay otros
productos que si se aplican técnicas de coccion, baja su cantidad de minerales y vitaminas,
entonces hay pros y contras de esto, entonces, por ejemplo, a muchos les gusta ver al cuy
presentado de la forma tradicional, pero si td le haces una coccion a baja temperatura
65C° 0 75°C empacado al vacio con el mismo alifio, durante unas 8 o 10 horas, el sabor
del cuy seria una maravilla, conservando los sabores propios del cuy, y no se alteraria,
enfécate en los productos nativos que vayas a utilizar, la idea es mantener el ADN del

plato, su esencia.
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4.- ¢En su desemperiio, qué preparaciones realiza o ha realizado usted, usando las

técnicas de vanguardia?

Ultimamente he realizado papas con cuero, higos con queso, lo que es la colada morada,
el cuy con papas, entonces, son diferentes técnicas que hay que saberlas manejar, por
ejemplo, en un higo con queso: lo cocine a baja temperatura, 80°C al vacio, durante 5
horas en la misma miel de un higo natural, el resultado fue de otra textura y el higo
manteniendo su sabor, y para el queso se uso una esfera inflada con nitrogeno usando el
sifén se inyecto una nube de higo dentro de la esfera de queso. Se hizo lo que son
deshuesados de cuy, esferas de aguacate, se hizo una maravilla de cosas, como tacos de
higos. Hay bastantes cosas en las que se puede trabajar, lo que mas me impresiono fue
transformar de una colada morada tradicional, a un helado sin que pierda su esencia, su
sabor, la receta vino de mi abuela que trabajo de pequefia en un patio de comidas y me
ayudo ensefidndome la receta, y que orgullo poder transmitir ese aprendizaje no solo con
la colada morada sino en la forma de ir mas alla, se usé nitrégeno, deshidratados de las
frutas de la colada morada, jaleas de colada morada, jalea de cedrdn, jalea de hierba luisa,
jalea de fresa con hierba buena, y que todos esos productos al momento de probarlos
sepan a una colada morada, cabe en la vivencia, de lo que quieras demostrar al comensal,

irse mas alla pero siempre respetando.
5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?

Mira, te voy a hablar de lo que es el uso del Sifon, existen bases que son frias, calientes,
y masas de coccion, la éptima que yo usé es la base del tradicional emborrajado lo mas
Optimo seria trabajar una base de masa de humita, se hace la masa de la humita, se la
tamiza hasta que no haya ningun residuo, ya que si existen residuos podria tapar la salida
del sifon, luego se toma esa masa y se deja reposar un momento y después con esa masa
se la saca del sifon y se la pone en un sartén de teflon como se hace normalmente un pan
cake, se puede hacer maravillas con la humita pero lo 6ptimo es usar el sifon, porque con
el sifon al momento de inyectar nitr6geno, se crea otra atmosfera dentro, entonces esa
atmosfera que se crea aplicandola a una masa, va a ser mas esponjosa, en el caso del
emborrajado, se nota dentro de la masa esas burbujas creadas por la atmosfera del sifon.
Ya con lo demas se puede hacer una nube de queso y después inyectarla, ya depende de
ti.
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6.- ¢ Qué tecnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?

Yo creo que no salirse del esquema seria lo mejor, debes tener tu proteina extra, no solo
seria un locro de ocas y ya, lo que yo sugiero es a la oca tatemarla por pedazos, empacarla
al vacio y mandarla a coccion al vapor a 75°C por 2 horas, la retiras, y lo que obtendras
es una oca blanda, con todo su sabor intacto, despues de eso se puede hacer un pure y
desde ese punto se puede empezar a trabajar, en este ejemplo no te estas saliendo del
contexto, solo mantienes el sabor propio de la oca, lo Gnico que estas haciendo es una
coccidn controlada al vapor, pero en un horno, para extraer el pure y hacer el locro de

ocas.
7.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

Creo que la fritada de cajon es una de las mas importantes aqui en Ibarra, su sabor es
demasiado rico, no sugiero que rompas demasiado el sabor de la proteina, no le agredas
mucho, lo aconsejable seria una coccidn controlada al vacio, y después sacarla y sellarla,
con las demés guarniciones si se puede aplicar distintas técnicas mas, como por ejemplo
con el aguacate una espuma de aguacate o esferas, caviares con tomate, o0 aceite de
cilantro, crocante de mote, pero a la que no puedes dafiarle mucho es a la fritada a su
proteina, pero enfdécate en que el sabor de la fritada que no cambie, por ejemplo en el
parque se sirve en un papelito, eso se puede usar cambiandole con un papel encerado para
montar el plato ejemplificando la historia detras del plato.

8.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de

mora?

Yo creo que al pan de leche no se le debe alterar, preséntalo tal como es, pero en porciones
pequefias, 0jo que en todo esto no solo juega el plato, también juega la vajilla, hay que
ser muy prolijo al escoger la vajilla, como al principio me dijiste sobre la humita, escoge
una vajilla que la represente, o en la misma hoja de la humita se puede montar, o en el
locro se lo puede presentar en una vajilla de barro, en el caso del pan, se puede presentar
en porciones pequefias, el arrope de mora puedes congelar las moras, puedes usar
nitrégeno liquido, y a ese arrope de moras hazle una espuma, puede hacerse un gel o
infusion de arrope de mora, agregar un poco de las moras normales, dejandoles ahi con
un poco de azucar, en un bowl con papel fil que se cocine normal hasta punto de ebullicion

a baja temperatura, entonces el papel film te va a avisar porgque se hard una especie de
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burbuja y tendrias tu infusion de arrope de mora, puedes usar hierba buena, menta, hay
muchas cosas para usar pero debes mantener tu limite y no le alteres totalmente. Cree en
ti, todas las personas son capaces, no te creas mejor que nadie, trata de mejorar dia a dia

y todos somos capaces.

9.- ¢Segun su criterio, qué impacto cree que tendria el cambio de un emplatado

tradicional por uno vanguardista?

Lo tradicional es lindo, y como te dije antes puedes jugar los dos, recuerdo que cuando
yo estaba haciendo mi proyecto de tesis de grado me dijo un chef, ;Por qué no juntar la
cocina de vanguardia con lo ancestral y tradicional? Si puedes hacerlo, buscate una vajilla
linda, pero, vamos a conservar lo tradicional como te dije en la humita, en la misma hoja,
puedes montarle la humita y de ahi ya aplicamos las demas técnicas, como crocantes

terrificaciones y mil cosas mas.

10.- ¢Si tiene alguna sugerencia en cuanto al uso de técnicas vanguardistas en platos

tipicos, nos podria comentar?

Como sugerencia no te excedas en aplicar las técnicas de vanguardia, es bonito, pero trata
de cuidar al 100% el nombre de preparacion tipica, porque al momento de que tu rompas
ese nombre, alterando al 80% un producto ya no va a ser algo tipico que aplicaste técnicas
de vanguardia y lo vas a destruir, debes tener mucho cuidado en cuanto a sabores, antes
de hacerlo, prueba unas 2 o 3 veces lo que son comidas tipicas o tradicionales, hay que
hacer muchas experimentaciones, pero de todo se va a rescatar miles de cosas, para que

tengas un producto final excelente.
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E3. Chef Francisco Guevara

Comentario del Chef, que no esta en el esquema, pero es considerado informacion
importante para el estudio.

Ignacio Medina en resumen: trabaja para el Basque Culinary Center, uno de los centros
mas importantes de gastronomia y al que nos referimos mucho al momento de hablar de
gastronomia de vanguardia. EI Basque Culinary Center para darte un ejemplo es el Gnico
establecimiento que tiene doctorado en gastronomia, que es un grado en ciencias
gastronomicas que tiene dos lineas como es el tema de la investigacion de productos y la
otra va por temas historicos patrimoniales y culturales, entonces es muy vanguardista

aquel instituto, el sefior Ignacio Medina es un colaborador en el instituto.

Con ese contexto vamos a ver un articulo escrito por €l en su canal 7 Canibales”, en el
cual dice “El Basque Culinary Center ofrece un curso de técnicas culinarias de
vanguardia” mira por donde empezamos “que vienen a ser los tratamientos y utensilios
ideados por los profesionales que cambiaron los ritmos de la cocina a punto de acabar el
siglo XX”_en 1980, “y recién comenzando el XXI, y algunos méas nacidos en los ultimos
afios, aunque llegados a mitad del 2021 participan ya de la normalidad culinaria”
anotamos los tiempos y los anos “Sacados de su contexto original, dejan de ser parte de
lo extraordinario para apuntarse a las rutinas de la alta cocina y alguna descaradamente
volcada en la mediania.” Apuntarse en la rutina quiere decir en lo cotidiano de la alta
cocina, otra cosa importante cuando habla en la vanguardia es que las técnicas de
vanguardia que ya conocemos, ya no son tan vanguardistas porque vemos que son del
siglo XX, ademés no hay manera de instruir a un cocinero para que sea iconoclasta asi
gue vamos uniendo las palabras ya antes mencionadas, vanguardista, iconoclasta,
principalmente con los tiempos, otra cosa importante es que por ejemplo en la parte
“Arriesgue hasta romper las normas, ponga en juego su carrera, invente nuevas reglas,
rasgue el mantel hasta que los girones muestren la cara oculta del plato” esto es mas un
sentido, artistico o retdrico se podria decir del autor “combine con éxito lo que nunca se
habia fundido en la mesa” otra cosa importante, estos son iconos de ¢l en lo que se rompe
lo establecido como por ejemplo mezclar algo de lo que nunca se habia mezclado y
ponerlo en la mesa, “aplique técnicas con fines distintos a los que antes tenian” esto es
otra cosa no las técnicas que se denominaban vanguardias cuando se empezaron a utilizar,

eso ya es parte de lo que habiamos visto, “discurra nuevas formas de tratar, y procesar los
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alimentos, ya tantas cosas que solo caben en los delirios de un profesional diferente. La
vanguardia es una puerta que se abre a lo que nunca conocimos, a lo extrafio y disonante”
esto para mi es importante y comparto con Ignacio porque el hecho de hacer un
encebollado con una técnica distinta en el emplatado no llega a ser vanguardia, ya te

explico el porqué.

“La vanguardia es una puerta que se abre a lo que nunca conocimos, a lo extrafio y

disonante”

Vamos a ver otra cosa para culminar la idea, la “Cocina de vanguardia ” ésta, asi como
las que se veran en lo posterior se denominan “propuestas gastronémicas” yo puse esto
de “Cocina de vanguardia” para después entrar en una discusion para saber si existe el
termino como tal, lo que queria mas bien es mencionar una propuesta hecha por un grupo
de profesionales que hagan algo tan novedoso que no se haya visto antes, y hasta el
momento no conozco algo asi en el Ecuador, lo que si conozco es el valor creativo mas
alto puede ser el Restaurante Neuma, sin embargo realmente no ha inventado algo nuevo,
debido a que incluso su estilo de emplatado es muy parecido a todos los restaurantes de

cocina creativa del mundo.

Dentro de la gastronomia global puede existir muchas propuestas gastronémicas, la
cocina de vanguardia es una de ellas, se explicard a manera de niveles, cuales se tienen

que pasar para llegar a proponer algo de ese nivel.

Empezamos con algunas tipologias de cocina que también estan distorsionadas y mal
utilizadas, cocina de autor es una cocina nominal, quiere decir que es reconocido el
nombre de una personay su comida, como por ejemplo al momento de degustar un plato,
es representativo, no es cocina de autor cuando un cocinero hace cualquier cosa y lo

presenta, porque nadie lo conoce, la cocina de autor es una cocina nominal.

Hay que tener en cuenta que toda cocina tiene un autor, sin embargo, esa no es la
expresion que se busca, la expresion que se busca es “autor” una persona que se

identifique.
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Luego tenemos otra cocina que es la creativa, por aqui es que podriamos decir que hay
un camino a la vanguardia, algo previo a la cocina de vanguardia. Todas las elaboraciones
se crearon en algiin momento y fueron creativas, la primera vez que se hizo una colada
morada fue creativo, pero la segunda vez ya solo fue una réplica, cuando nosotros
rehacemos una preparacion, no somos creativos, Somos recreativos, porque estamos
recreando, es muy complicado hacer cocina creativa, pero lo bueno es que existen niveles

para tal.

Observamos que hay cocineros que llevan a cabo una cocina que puede calificarse como
creativa, la creatividad sin embargo lleva asociado el hecho de aportar algo inédito, nunca
antes visto o hecho, si bien al proceso culinario o bien a la elaboracion a degustar como
el emplatado, otro error que tenemos los cocineros es pensar que la creatividad esta
limitada al emplatado, debido a que uno puede ser creativo también en el proceso.

Ademas de creativa, la cocina puede ser innovadora, esto va de la mano, es otro problema
que tiene el cocinero, decimos que la cocina es innovadora y creativa, pero existe una

diferencia.

Pero unicamente si quien crea logra rentabilizar el valor de lo creado, es decir, consigue
con ello un beneficio, se denomina innovador, si ti mafiana haces un pato con rabanos,
espinaca, carne de rinoceronte o alguna cosa, es super creativo, y lo pones a la venta y
nadie te compra porque nadie se atreveria a probar una carne desconocida, eso ya no es
rentable, por lo tanto ya no es innovadora, lo innovador es lo que se queda en el mercado,
por lo tanto es otro problema dentro del tema gastrondmico, una cosa es ser creativo y

otra es que las personas compren mi creatividad.

Por suerte tenemos niveles de creatividad, el “Nivel muy alto de creatividad” creo yo que
solo lo logro una persona hasta el momento, que se llama Ferran Adria, a menos de que
alguien haga algo parecido a Ferran Adria podemos decir que estd haciendo cocina de
vanguardia si no, no lo podemos decir, el “nivel muy alto” es hacerte ir a una cena por
3000 délares y que no comas nada, es decir no comes producto, sino que comes

conocimiento.
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A veces mis estudiantes me cuestionan y dicen ‘“no creo que no podamos hacer
vanguardia” y les respondo que, si podriamos, pero primero debemos conocer en qué
nivel de creatividad estamos, cual es nuestro conocimiento tedrico, debemos saber para
ordenar todo, y de ahi proponer algo novedoso dentro de nuestro territorio para decir que

es cocina de vanguardia ecuatoriana.

Otro error que se tiene en la formacion de profesionales es que queremos dar gastronomia
francesa, gastronomia italiana, norteamericana, etc., y 1o que estamos logrando es perder
una identidad local, por lo tanto, después seré dificil crear una gastronomia local de alta

calidad.

Ahora a mi perspectiva el nivel con el que contamos en el Ecuador gracias a la chef

Carolina Sanchez es el nivel medio a medio bajo de creatividad, y no de cocina como tal.

Ahora vamos directamente a lo que tratas de hacer en tu investigacion que es un nivel de
creatividad interpretativa, no digo que es menos que el bajo, sino que no requieres un
esfuerzo creativo como el que requirié Ferran Adria con lo que est4 haciendo, solo que

es una creatividad que interpreta algo que ya existio.

Con esto me puedes entender que, no hay cocina de vanguardia como tal, puede ser una

cocina con una intencién creativa, como en tu caso en el emplatado.

Mira, para concluir, los siguientes tipos de cocina son los que siempre hacemos, que es
otro error de algunos profesores antiguos, que durante toda la carrera hacen réplica, en la
cual nos dan la receta y hacemos la receta con el emplatado que siempre se ha hecho, yo
considero que esto es lo que hemos venido haciendo en la cocina del Ecuador, en todos
los restaurantes hasta el momento, con ciertas excepciones, esto esta en el nivel bajo de
creatividad, ya que no necesita ninguna creatividad, porque solo estamos replicando, lo
cual no esta mal, ya que gracias a la réplica tenemos cocina tradicional, sin embargo si

un cocinero quiere ser creativo, la réplica no es el camino a seguir.

El segundo nivel es una réplica con un toque, como cuando tomamos una receta, la
replicamos, pero, le ponemos un toque personal, sin embargo, para aplicarlo el cocinero
debe tener una formacion e informacién, tedrica y practica, yo considero que, por ahi, va

tu trabajo, esto es creatividad media, porque no cualquiera lo puede hacer.
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Después tenemos al nivel que es la creacion, es algo complejo que se genera del
conocimiento total plasmado en un plato, de forma artistica seran los platos nuevos a los
que les quieres dar un toque personal, cada idea es un plato diferente, nace de td

conocimiento culinario y filosofia, una vez que lo entiende puede hacerlo.

Por ultimo tenemos el mas alto nivel, al que ti estabas apuntando y que yo me preocupe,
y no es que solo tu lo pones, este tema es general, hay muchos que lo ponen, sin embargo
no existe la posibilidad de indicar la idea a todas esas personas, pero algin momento se
aclarard, la creacion muy alta llevada al punto de vanguardia es el mas alto nivel, si
quieren hacer algo de vanguardia tienen que poner su creatividad al 100%, el que hace
cocina de vanguardia es quien marca una tendencia, y esperemos que algun dia lo

entendamos todos.

Pues bien, en conclusién, lo que creo que deseas hacer td, en tu investigacion es hacer
una cocina con intencién creativa en el resultado del emplatado, o una cocina tradicional

de réplica con un toque creativo, basada mas en la creatividad que en la vanguardia.

E4. Chef Gonzalo Rubio

1.- ¢Segun su criterio, qué opinidn le merece la cocina de vanguardia aplicada en

platos tipicos?

Bueno yo creo que la cocina de vanguardia si se la puede aplicar a los platos tipicos pero,
entendiendo bien que es un plato tipico, hay que entender cudl es el sentido de un plato
tipico si es que aplicamos la cocina de vanguardia es respetando la receta madre, yo
pienso que mas bien seria para hacerle visualmente mas atractivo pero respetando colores,
aromas, texturas, pues los platos tipicos por el hecho de ser tipico necesitan ponerseles en

valor tal cual son.

48



2.- ¢ Considera que se deba innovar la presentacion de las preparaciones tipicas, con

el fin de potencializar la imagen gastronémica del Ecuador?

Si se debe mejorar la presentacion, combinar mejor los colores respetando los colores, a
qué me refiero que nuestros platos tipicos y nuestros platos tradicionales ya tienen una
estructura planteada nosotros lo que debemos hacer es subir el nivel de técnicas y métodos
que se esta utilizando para que el producto final sea de calidad y asimismo sean tan
creativos e innovadores para presentarles de una forma espectacular que sea como un
mural, como un paisaje de presentacion a nuestros clientes tanto nacionales como
internacionales, pero debemos analizar que esto no encarezca el producto, no lo eche

incluso a perder su esencia, cdmo son su sabores originales y su receta base.

3.- En todos los afios de experiencia como profesional, ¢Qué beneficios puede

mencionar al usar las técnicas de vanguardia en la cocina tipica?

La técnica de vanguardia que a mi mas me gusta utilizar en cocina tradicional, en cocina
ancestrales el sous vide, porque la técnica de empacado al vacio me ayuda mucho a
proteger el alimento, a generar inocuidad a desnaturalizar proteinas a cocciones lentas, lo
gue me permite potencializar sabores, los colores te ponen increible y no perdemos ni
nutrientes y no se contamina el producto con sabores extrafios, aromas extrafios y se hace
un producto de calidad, por ejemplo la otra vez hicimos en la técnica sous vide un Uchu
Jaku espectacular asi que, si estoy muy de acuerdo en utilizar cocina de vanguardia en
platos tradicionales, en platos tipicos, en platos nuestros, que nos ayuda a mejorar la

calidad del producto final.
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4.- ¢En su desempefio, qué preparaciones realiza o ha realizado usted, usando las

técnicas de vanguardia?

Es la que acabo de mencionar, no la del empacado al vacio, cocina a baja temperatura, la
otra que también me gusta hacer mucho son: espumas, geles, aires, esferificacion es lo
gue mas me gusta, por ejemplo en las esferificaciones: hacer las esferificaciones del aji,
por ejemplo otro que he hecho es la fritada, previamente picada, adobada, empacada al
vacio y cocinar a baja temperatura, para finalmente sélo dorarlo, es un producto
espectacular hemos hecho la tripa mishki, imaginese la tripa mishki empacada al vacio,
adobada, cocinada a baja temperatura ya el tiempo al grill son préacticamente unos dos
minutos y lo podemos cortar con una cuchara. El cuy lo hemos hecho entero, hemos hecho
en cuartos. El pescado es espectacular, otro que me gusta mucho cocinar a baja
temperatura es el camardn vannamei, para hacer los ceviches no se necesita poner ni sal
nada tal cual el camardn, practicamente estas serian las técnicas que mas me gustan

aplicar en la cocina de vanguardia con productos o platos nuestros.
5.- ¢ Que técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?

Podria ser la técnica en el sifon, para terminar su coccion en el microondas como se hace
con masas de chocolate 0 masas de vainilla que es una coccion rapida de 30 segundos, en
el microondas se podria hacer con la masa de humita quedaria excelente, la otra que
podria hacer para la humita empacada al vacio no sé, no la he hecho, pero podria darse.
Una vez que esté lista la humita empacarle al vacio con presion baja para que no se salga
su relleno y cocinarla a baja temperatura podria dar resultados, pero yo creo que quedaria
muy bien es en sifén luego en un vaso térmico al microondas y quedaria como una

esponja, tocaria hacer la prueba.
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6.- ¢ Qué tecnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?

Igual, la espuma en el sifon y el sifon en sous vide para mantener caliente y poder hacer
una espuma caliente como sopa, previamente se haria el emplatado, decorado y antes de
servir extraemos la espuma tibia espectacular porque sirve con cualquier tipo de liquidos
espesos como en este caso el locro de ocas pero, yo el locro de las ocas no le hago al
100% yo le hago aproximadamente un 60% de papa y un 40% de ocas porque
generalmente la oca ya viene muy, muy dulce ya sometida al sol, y no es tan agradable
encontrarse con una sopa totalmente dulce, pero en cambio la combinacion con papa

chola la que utilizo yo es espectacular.
7.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

La fritada de cajon ya la he elaborado, bueno la fritada de cajén es més bien esa pintada
oscurita, sequita es cierto al momento que le cocinamos a baja temperatura en el sous vide
la carne queda compacta pero sumamente suave que seria la Unica diferencia entre la
fritada de cajon y la tradicional que es muy dura, y en cambio la cocinada a baja
temperatura va a ser suave Y al final lo que se le hace es dorarle hasta que coge este color
espectacular y no se va a demorar ni 5 minutos pero en cambio la coccion a baja

temperatura si requiere de unas 6 a 7 horas.

8.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de

mora?

Ya, el pan de leche yo le presentaria tal cual no se me ocurre que técnica podriamos
hacerla, en cocina de vanguardia podria ser rellenarlo tal vez con sifén, pero el arrope de
mora si lo he hecho en esferificaciones que queda espectacular quedan unas esferas
brillantes, lindas, grandes y manejables, en refrigeracién nos duraron casi 5 horas sin
reventarse y la sensacion del cliente al morderlo es espectacular porque sienten el liquido,
otro que también hemos hecho con el arrope de mora son las perlitas como caviar falso

también sale excelente.
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9.- ¢Segun su criterio, qué impacto cree que tendria el cambio de un emplatado

tradicional por uno vanguardista?

Yo creo que el impacto es positivo siempre y cuando el emplatado sea respaldado con
aspectos antropologicos e histéricos y culturales de la receta, o sea, si le vamos a hacer
en una presentacion mas atractiva visualmente debe ser respetando los sabores pero
también debemos tener presente la historia como se origino, la receta, qué aspectos
culturales antropoldgicos tiene esta preparacion, porque eso no tenemos que olvidarnos
jamas por la evolucién tecnoldgica, de dénde somos, donde estamos y a donde queremos

ir, siempre recordando un poquito para recordar nuestras raices.

10.- Si tiene alguna sugerencia en cuanto al uso de técnicas vanguardistas en platos

tipicos, nos podria comentar?

Las sugerencias que hay que experimentar por experiencia, muchas veces nos sale a la
primera eso hay que estar intentando prueba error, prueba error, porque esto no existe en
libros, hay pocas preparaciones, y si uno se quiere presentar nuevas cosas obviamente
tenemos que organizar muy bien nuestro trabajo metodoldgico, en un laboratorio pesar
absolutamente todo, prueba y ensayo, prueba y ensayo, hasta que logremos pulir el
producto final y este si estandarizar la receta. Yo estoy 100% de acuerdo que se haga este
tipo de de trabajo pero repito e insisto respetando nuestras raices, nuestra historia, nuestras
fiestas populares, donde se consumen, etcétera, etcétera, y también conociendo el
producto, por ejemplo yo le veo qué quiere hacer un locro de oca, deberiamos conocer al
revés y al derecho la oca, qué produccién hay en el Ecuador, donde conseguimos
variedades, porque la oca en contacto de la luz solar se hace mas dulce, la humita del maiz
en que se diferencia con una humita una choclo, en cémo evolucion6 con la influencia
espafola en la elaboracion de las humitas porque el envuelto en la hoja, etcétera, etcétera,
0 sea, todo eso debemos tenerlo muy claro, porque debemos sacar adelante nuestra
gastronomia, nuestras tradiciones y queremos ir mejorando pero dandole sentido a la parte

historica uniéndole con la parte futurista.
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6.1.2.4 Interpretacion de las entrevistas
Con relacion a la pregunta 1:

1.- ;Segun su criterio, qué opinidn le merece la cocina de vanguardia aplicada en platos

tipicos?
Los entrevistados manifestaron que:
E1. No se cambie toda la forma ya que se debe preservar los sabores naturales

E2. La buena calidad de la materia prima es importante sin que se pierda el respeto a los

platos tipicos manteniendo su esencia y esquema.

E3. La vanguardia es una puerta que se abre a lo que nunca conocimos, a lo extrafio y

disonante.

E4. Se debe respetar la receta madre, hacerles mas atractivos con colores, aromas,

texturas, es decir dandoles un atractivo visual.

Con relacion a la pregunta 2:

2.- ¢ Considera que se deba innovar la presentacion de las preparaciones tipicas, con el fin

de potencializar la imagen gastronémica del Ecuador?

Los entrevistados manifestaron que:
E1. Es importante la presentacion, manteniendo las técnicas y sabores ecuatorianos.

E2. La presentacion de algunos platos tipicos ya no resulta novedosa, se debe presentar

algo bonito y sencillo sin exagerar y sin que se pierda el sabor propio.

E3. La cocina puede ser innovadora si con ello se consigue un beneficio y se queda en el

mercado.

E4. Los platos tipicos ya tienen una estructura planteada sin embargo se deben presentar
de una forma espectacular, como un paisaje, sin que se encarezca el producto, se pierda

la esencia y los sabores originales.
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Con relacion a la pregunta 3:

3.- En todos los afios de experiencia como profesional, ; Qué beneficios puede mencionar

al usar las técnicas de vanguardia en la cocina tipica?

Los entrevistados manifestaron que:

E1l. Se ha podido modernizar y mejorar la cocina tipica sin que se pierda el valor

nutricional.

E2. Al aplicar las técnicas de vanguardia de acuerdo al producto se puede potenciar su
beneficio ya sea en minerales y proteinas, aunque en otros productos baja la cantidad de
minerales y vitaminas, es importante aplicar bien las técnicas de vanguardia para

mantener el ADN del plato tipico o su esencia.

E3. Los utensilios y tratamientos ideados por profesionales cambiaron los ritmos de la

alta cocina.

E4. Las técnicas de vanguardia como el sous vide, el empacado al vacio protege el
alimento, permite potencializar sabores, colores, no se pierden los nutrientes y no se

contamina de sabores y olores extrafios, permitiendo obtener calidad en el producto final.

Con relacion a la pregunta 4:

4.- ¢ En su desemperio, qué preparaciones realiza o ha realizado usted, usando las técnicas

de vanguardia?

Los entrevistados manifestaron que:

E1. Las técnicas de vanguardia son aplicables a diferentes preparaciones como: ceviches,
locros, encebollados y yaguarlocro.

E2. En el higo con queso cocina a baja temperatura, se realizé la coccion de los higos a
80°C durante 5 horas en la misma miel del higo natural. Para el queso se usé una esfera
inflada con nitrégeno usando el sifon se inyecto una nube de higo dentro de la esfera.
Ademas, el deshuesado de cuy, esferas de aguacate, etc.
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E3. Las técnicas culinarias de vanguardia son ideas originales y extraordinarias de

profesionales que participan de la normalidad culinaria.

E4. Cocina a baja temperatura: la fritada, previamente picada, adobada, empacada al
vacio y cocinada a baja temperatura, para finalmente solo dorarla, obteniendo un producto
espectacular. Ademas, esferificaciones, cuy en cuartos, tripa mishki ceviche de camaron,

pescado, etc.

Con relacion a la pregunta 5:
5.- ¢Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a una humita?

Los entrevistados manifestaron que:
E1. Tecnicas como espuma de humita, aire de queso y deshidratacion de humita.

E2. Lo optimo seria trabajar con una base de masa de la humita, se la tamiza, se deja
reposar, se la saca del sifon y se la pone en un sartén, ya que al usar el sifon e inyectar el
nitrdgeno se crea otra atmosfera volviéndose mas esponjosa, posteriormente se puede

hacer una nube de queso e inyectarle.

E4. La utilizacion de la técnica en el sifon con la masa de humita, luego en un vaso térmico

Ilevarla al microondas con una coccion rapida quedaria como una esponja.

Con relacion a la pregunta 6:

6.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al locro de ocas?
Los entrevistados manifestaron que:

E1. La técnica de deshidratado, espuma de locro y crio-cocina.

E2. Tatemarla por pedazos la oca, empacarla al vacio y cocinarla al vapor a 75°C por dos

horas en un horno combi y hacer un pure manteniendo el sabor propio de la oca.

E4. Utilizar el sifén para poder hacer una espuma caliente, con un 60% de papa chola 'y
un 40% de ocas, ya que la oca es dulce y no es tan agradable una sopa totalmente dulce
pero, la combinacién de la oca y la papa es espectacular.
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Con relacion a la pregunta 7:

7.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar a la fritada de cajon?

Los entrevistados manifestaron que:

E1. Recomendaria técnicas de empacado al vacio, técnicas de aire y terrificacion.

E2. No romper el sabor de la proteina porque es muy rico, una coccion controlada al
vacio, luego sacarla y sellarla con las demas guarniciones, aplicar técnicas a las demas
guarniciones como una espuma de aguacate o esferas, caviares de tomate, crocante de

mote, usar papel encerado para montar el plato, ejemplificando la historia detras del plato.

E4. La coccion a baja temperatura, la fritada de cajon requiere de 6 a 7 horas a baja
temperatura obteniendo una fritada compacta y suave, para dorarla no se demora ni 5
minutos y coge un color espectacular, es la gran diferencia con la fritada tradicional que

es dura.

Con relacion a la pregunta 8:

8.- ¢ Qué técnicas de vanguardia recomendaria aplicar al pan de leche con arrope de mora?
Los entrevistados manifestaron que:

E1. Aplicar las técnicas de esferificacion y espuma.

E2. Al pan de leche no alterarlo y presentarlo en porciones pequerias, al arrope de mora
congelarlo, usar nitrégeno liquido, hacerle una espuma, hacer un gel, una infusion, usar

hierba buena, menta, pero no alterarle totalmente.

E4. El pan de leche presentarlo tal cual, el arrope de mora en esferificaciones queda
espectacular, en refrigeracion duran casi 5 horas sin reventarse, o perlitas de caviar falso,

también salen excelente.
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Con relacion a la pregunta 9:

9.- ¢Segun su criterio, qué impacto cree que tendria el cambio de un emplatado tradicional

por uno vanguardista?
Los entrevistados manifestaron que:

E1. Seria fuerte para el turista nacional, por lo que no se debe cambiar el sabor y la técnica

ecuatoriana.

E2. Se puede combinar lo tradicional con la cocina de vanguardia ya que, lo tradicional
es bonito, y luego aplicar técnicas como crocantes y terrificaciones daria un realce

especial.

E4. Un impacto positivo, si el emplatado es mas atractivo y respaldado con aspectos
antropolégicos e histdricos y se respeta los sabores, teniendo presente el origen y la

historia de la receta y su preparacion, sin olvidar nuestras raices.

Con relacion a la pregunta 10:

10.- Si tiene alguna sugerencia en cuanto al uso de técnicas vanguardistas en platos

tipicos, nos podria comentar?
Los entrevistados manifestaron que:
E1. Usar técnicas tradicionales y tener cuidado de no cambiar los sabores al extremo.

E2. No excederse en la aplicacion de técnicas vanguardistas, cuidar el nombre de la
preparacion tipica y los sabores ademas, probar 2 o 3 veces para tener un producto final

excelente.

E4. Experimentar, organizar muy bien nuestro trabajo metodoldgico, probar y ensayar
hasta lograr pulir el producto final y estandarizar la receta. Respetando nuestras raices e

historia y conociendo al revés y al derecho el producto.
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6.1.2.5 Analisis general de las entrevistas

Los entrevistados concuerdan que al aplicar la cocina de vanguardia en los platos tipicos
se debe preservar la receta madre, manteniendo su esencia y esquema, los sabores

naturales y la calidad de la materia prima.

La presentacion de algunos platos tipicos ya no son llamativos, por lo que se debe
presentar algo bonito e innovador, conservando su esencia y sus sabores originales, los
platos tipicos tienen una estructura planteada sin embargo se podria presentarlos de una
forma espectacular de tal modo que con ello se consiga un beneficio y se quede en el

mercado.

Las técnicas de vanguardia han permitido modernizar y mejorar la cocina tipica, al
aplicarlas se puede potenciar el beneficio de los productos, protegiendo los alimentos se
potencializan los sabores, colores y no se pierden los nutrientes, ademas se evita la

contaminacion de sabores y olores extrafios, obteniendo un producto final de calidad.

Las técnicas culinarias de vanguardia son ideas originales y extraordinarias de
profesionales que participan de la normalidad culinaria. Las técnicas de vanguardia que
han usado los entrevistados en las diferentes preparaciones de cocina son: cocina a baja
temperatura, uso de sifén para creacion de espumas y esponjas, esferificaciones,

deshuesado y empacado al vacio.

Para realizar la preparacion de una humita los entrevistados coinciden en que se deberia
usar el sifén con cargas de nitrégeno, debido a que en el momento que se aplica el
nitrégeno dentro del sifon se crea otra atmoésfera haciendo que se vuelva una masa muy
aireada para posteriormente presentarla en forma de espuma o de una esponja después de

gue pase por una coccion rapida en el microondas.

Para la preparacion del locro de ocas coinciden el entrevistado E1 y E4 en que se la
deberia hacer usando el sifon con las cargas de nitrégeno para hacer una espuma caliente,
sin embargo, el entrevistado E2 recomienda tatemarla la oca, empacarla al vacio y
cocinarla al vapor para luego hacer un pure, ademas el entrevistado E4, indica que es
mejor hacer el locro de oca combinando el 60% de papa cholay el 40% de oca para evitar

una sopa dulce.
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La fritada de cajon, recomiendan los entrevistados que se debe realizar a baja temperatura
empacado al vacio para obtener un fritada compacta y suave, y para las demas
guarniciones se podrian aplicar técnicas como una espuma de aguacate o esferas, caviares
de tomate, crocante de mote y usar papel encerado para ejemplificar la historia del plato

tipico.

Los entrevistados manifestaron que el pan de leche no debe ser alterado en su preparacion,
pero si se puede presentarlo en porciones pequefias. Con respecto al arrope de mora se
podria congelarlo, usar un sifén ISI con cargas de nitrogeno para la creacion de una

espuma, esferificaciones o caviar falso que también queda excelente.

En el caso del impacto del cambio de un emplatado tradicional por uno vanguardista los
entrevistados discrepan, ya que para el entrevistado E1 cree que seria fuerte y menciona
que no se debe cambiar el sabor y la técnica ecuatoriana, mientras que para los
entrevistados E2 y E4 el impacto seria positivo al combinar lo tradicional con la

vanguardia, respetando los aspectos antropoldgicos e histéricos.

Se debe experimentar y organizar muy bien el trabajo metodol6gico para la aplicacién de
las técnicas vanguardistas. Probar y ensayar hasta lograr pulir el producto final es

importante, para tener un producto de calidad y poderlo estandarizar.

6.2 Discusion

La presente investigacion se la realiza con la finalidad de innovar la presentacion de los
platos tipicos de la ciudad de Ibarra y diversificar la gastronomia, la problematica

descubierta es la presentacién comin y monétona de los platos tipicos.

Los resultados obtenidos del presente proyecto acerca de la innovacion en la presentacion
de los platos tipicos y su aceptacion para una posible diversificacién gastronémica
muestras resultados positivos, en este contexto se puede afirmar que a traves de distintas
nuevas cocinas como la cocina molecular actualmente aplicada asi lo mencionan Poveda
et al. (2021) “[...] ha generado que los emprendedores gastrondmicos incorporen en sus
preparaciones productos ancestrales comunes y no comunes, asi como, técnicas
tradicionales y de vanguardia como es la cocina molecular, para generar una fusion que
sea de interés”(p.3). Es importante aclarar que hay que tener cuidado al momento de

incorporar técnicas de vanguardia a preparaciones tradicionales asi pues el Ing. Christian
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Tafur hizo la siguiente recomendacion: “no te excedas en aplicar las técnicas de
vanguardia, es bonito, pero trata de cuidar al 100% el nombre de preparacion tipica,
porque al momento de que tu rompas ese nombre, alterando al 80% un producto ya no va
a ser algo tipico”. Por lo que en la presente propuesta se pretende presentar platos tipicos
con sus sabores propios manteniendo como tal la esencia de la tradicion Ibarrefia, con un

toque mas fresco que le brinde una estética mas llamativa hacia el comensal.

Segln los resultados obtenidos en cuanto a las encuestas se puede afirmar que las
personas valoran muchisimo el sabor y la presentacién al momento que van a degustar
una preparacion por tal motivo es importante la cocina creativa que segin Dutan, &
Sempertegui (2020) “[...]es una tendencia gastrondmica donde su principal caracteristica
es la innovacion e ingenio del cocinero y mediante técnicas vanguardistas logra plasmar
nuevos aromas, colores y texturas en sus elaboraciones”. Por lo que se afirma con lo dicho
por el Chef. Gonzalo Rubio: “si uno se quiere presentar nuevas cosas obviamente tenemos
que organizar muy bien nuestro trabajo metodologico, en un laboratorio pesar
absolutamente todo, prueba y ensayo, prueba y ensayo, hasta que logremos pulir el
producto final y este si estandarizar la receta”, si se requiere presentar algo nuevo e
innovador hay que demostrar organizacion, y creatividad para presentar algo bonito sin

afectar a su esencia, respetando su historia y sus raices.

De igual forma los profesionales creen que la aplicacion de las técnicas de vanguardia
tendria una buena aceptacion asi lo menciona el Chef. Gonzalo Rubio: “Yo creo que el
impacto es positivo siempre y cuando el emplatado sea respaldado con aspectos
antropolégicos e histéricos y culturales de la receta”. Por lo que en el presente proyecto
se pretende utilizar informacion de las diferentes cocinas que existen, como la molecular
que segun Jaramillo (2021) “[...]se presenta una verdadera gama para la combinacion
y fusion de texturas, aromas, sabores, colores, formas y disefios, volviendo obviamente
un plato muy atractivo y ubicado al estilo vanguardista y modernista del siglo XXI”’(p.
17), y de la cocina tipica que como menciona Galak et al. (2019) “La cocina tipica de un
territorio no s6lo habla de los ingredientes, sabores y olores, sino también de las
condiciones historicas, de los vinculos economicos y de las relaciones sociales que
permitieron su emergencia y desarrollo”(p. 36), para poder crear innovacion en los platos

tipicos de Ibarra sin que afecte a sus raices, y que el proyecto sea viable.
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Ademas, en los resultados se afiadid que la aplicacion de técnicas modernistas y
vanguardistas no solo mejora su estética, también se potencian sus beneficios asi lo
menciond el Ing. Christian Tafur: “los beneficios son demasiados, como normalmente en
un libro de cocinologia habla de productos que son nativos, existen productos que
aumentan su beneficio en minerales y proteinas al momento de coccion al vacio” , por lo
tanto el presente proyecto esta enfocado a mejorar la estética de cuatro platos tipicos de

Ibarra pero también a mejorar su valor nutritivo para marcar una innovacion.

6.3 PROPUESTA:

La finalidad del presente proyecto usar técnicas de vanguardia para cambiar la
presentacion visual tradicional de cuatro platos tipicos de Ibarra por una mas llamativa y
por consecuencia diversificar de mejor forma la oferta gastronémica, y de la misma forma
creando mayor conocimiento en cuanto la conservacion de la identidad de la region a

travez de una forma creativa y bien fundamentada.

Despues de haber recopilado todas las respuestas de encuestas y entrevistas se llego a la
conclusion de que es posible llegar a mejorar la presentacion de los platos tipicos de Ibarra
y que la poblacion aceptaria probarlos, ademas de que se mejoraria su promocién
gastrondmica, por consiguiente se empezo con la experimentacion en cada uno,
documentando asi las reacciones de las tecnicas en cada preparacion, y al finalizar la
experimentacion se procedié a realizar una desgustacion con profesionales expertos en el
campo para que pudieran validar si es una buena opcion el cambiar la presentacion

tradicional por una presentacion mas creativa y llena de nuevas texturas.

De la misma forma con ayuda de la encuestas, las personas pudieron manifestar cuales
son los platos de mayor preferencia, y los que ellos desearian probar despues de haber

aplicado tecnicas vanguardistas a su presentacion.

Previo a la realizar la degustacion se crearon recetas estandar las cuales ayudaron a
documentar todos los pasos a realizar para cada preparacion, incluyendo datos relevantes
como tiempo, utencilios e ingredientes, con su respectivo peso, para no afectar a su
estructura en caso de requerir una réplica. Una vez concluida la degustacion se va a

proporcionar una ficha de validacion con la cual se podra sber si es aceptable la propuesta.

Nota: Todas las imagenes a continuacion son de autoria propia al momento de desarrollar

la experimentacidn, por consiguiente no se citan.
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6.3.1 Técnicas aplicadas
Esponja® de Humita
Deshidratado y fritura de pelos de choclo
Esferificaciones? de café
Crocante de choclo
Humita cocida al vacio
Deshidratado (Ocas, aji, cilantro, papas)
Coccion en sous vide (Papas y ocas)

Falso espagueti de locro de ocas

>

>

>

>

>

>

>

>

» Terrificacion de tostado
> Quenelle® de Mote (cocido al vacio)

» Tortilla de papa (cocida al vacio)

» Fritada (cocida al vacio y dorada en aceite)
> Falso coral* de aji

» Terraje de pan de leche

» Frutos deshidratados (Mora y fresa)

> Espuma® de arrope de mora

>

Caramelo de arrope de mora

1 Son unos bizcochos, que se hacen en pocos minutos, y resultan muy tiernos y
esponjosos. Cioccia (2017, par. 1)

2 La Esferificacion se trata de una gelificacion controlada de un liquido, el cual al
sumergirse en un bafio se vuelve esfera. Lozano (2009, p. 49)

% Define la forma que se le da a ciertas elaboraciones culinarias, sean dulces o saladas,
forma que se realiza con dos cucharas soperas formando una especie de croqueta sin las
puntas redondeadas. VelSid (2009, par. 2)

4 Se trata de unas tejas crujientes, a base de harina, agua, y aceite. Cioccia (2020, par. 1)
® Las espumas con sifon son una emulsion producida entre un gas (carga de N20O
introducida) y un liquido con sabor (con base de grasa, aloimina, fécula o gelatina), que

da como resultado una mezcla de textura esponjosa Gadgets (2019)
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6.3.2 Preparaciones con técnicas vanguardistas (primera degustacion)
6.3.2.1 Humita

* Esponja de_;/ N
7 humita -~
e Pelos de choclo
deshidratados y fritos
e Crocantéede
choclo ~ * -
e Humita tr_ahiciona]
~ cocida al vacio y
dorada en sartén
e Esterificaciones de~
 aguade choclo
4 = N

Descripcion

Humita tradicional y esponja de humita presentadas sobre la hoja del choclo deshidratada,
acompafiada de pelos de choclo ®deshidratados y fritos, esferificaciones de agua de

choclo, y crocante de choclo.

6.3.2.2 Locro de ocas

./’
y

o - cilantro

* Falso espagueti
delocro
Papas ‘
deshidratadas

N\

Ocaswcjgas al
vacio % - — e

Crema dc locro
de ocas S o

® Son las hebras largas y parecidas a hilos de material vegetal que crecen debajo de la
cascara de una mazorca de maiz fresca. Terra (2022, par. 1)

63



Descripcion

Falso espagueti de locro de ocas acompafiado con productos deshidratados (papas, ocas
y cilantro), papas y ocas cocidas en sous vide, y crema de locro de ocas.

6.3.2.3 Fritada de cajon

e Encurtido- :
—— . »
tradicional ~

® Tortilla de papa

e Falso coralde
aji /

N
e Fritada coc\ida en sous

vide y dorada en{c’ei_te

* Quenelle de
=~ mote -

* Terraje de tostado — Wy i

L
2

-~
I’ —

o —
— ¥ B -

Descripcion

Fritada cocida en sous vide acomparfiada con tortilla de papa, terraje de tostado, quenelle

de mote falso coral de aji y encurtido tradicional con esferas de aguacate.

6.3.2.4 Pan de leche con arrope de mora

e Rebanada de pan
de leche

X -
¢ Espuma de
arrope de Mora

"\'-

e Caramelo de
~ arrope de mora ~
o &

64



Descripcion

Rebanada de pan de leche tradicional, acompafiado de una espuma y un caramelo hechos

en base al arrope de mora.
6.3.3 Resultados de la degustacion No. 1

Esta primera degustacion realizada a los docentes de gastronomia fue muy relevante
debido a que con sus diferentes puntos de vista ayudaron a cambiar o mejorar las

presentaciones para la degustacion definitiva.
» HUMITA
Chef Ronny Kleber Soriano Olvera

El crocante me gusto, sabe a choclito, sabe a la humita, las esferas estaban un poco
deformes faltaba gelificar y un poco de sabor porque no se sentia casi nada el sabor a
choclito ahi si quieres podrias darle algin color y sabor especifico, los pelitos que me
pusiste en la esponja estuvieron bien, sin embargo, a la esponja le faltaba sabor a la
humita, y en cuanto a la otra le faltaba una mejor presentacion ya que estaba pegada la

hoja a la humita.
Chef Esteban Gonzalo Rubio Rueda

Desde mi punto de vista me gusto la iniciativa de la presentacion en el aventador, sin
embargo, concuerdo con Ronny de que falto el choque de sabor en la preparacion, la
esponja hay que reformular debido a que debe ser la esponja mas rellena de huequitos.
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» LOCRO DE OCAS
Chef Ronny Kleber Soriano Olvera

Me gusto la suavidad de las ocas, esta muy bien, la técnica bien aplicada, el sabor también
esta bien, pero se paso la sal, como recomendacion hay que hacer la base del locro y al
final rectificar la sal, los fideos es una buena idea, pero hay que mejorar la presentacion
del fideo en espiral, debido a que en montén no da una buena presentacion, hay que poner
algo mas que resalte en el jardin de los productos deshidratados un poquito de color,
porque no le haces con la oca un deshidratado y convertirle en harina y volverlo un falso

coral morado o naranja.
Chef Esteban Gonzalo Rubio Rueda

Casi no se siente el sabor a la oca, el sabor esta rico pero hay que potenciar mas el sabor

de la oca, y mejorar la presentacion del jardin, tal cual si fuera un mosaico.
» FRITADA
Chef Ronny Kleber Soriano Olvera

Me gusto la presentacion, los sabores, los platos tradicionales, hay que mantener caliente

el quenelle de mote, y que la carne hay que darle una estética mejor, mas cuadradita.
Chef Esteban Gonzalo Rubio Rueda

Le pongo un 10 sobre 10 no hay recomendaciones, todo esté perfecto.

» PAN DE LECHE

Chef Esteban Gonzalo Rubio Rueda

Hay que potencializar el sabor al arrope de Mora, y mejorar en cuanto a la presentacion,

tal vez con una florecita que le aporte frescura y color.
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Chef Rony Soriano

El postre estd un poco simple habria que mejorar la presentacion, y presentar tal vez, un

pan entero, pero mas pequefio con mas decoracion.

Todas estas recomendaciones fueron de gran aporte para el presente proyecto debido a
que asi se pudieron mejorar las recetas para una degustacion definitiva y una mejor

presentacion.
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6.3.4 Formato de ficha de validaciéon

Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.
Datos informativos.
Nombre del evaluador:

Nivel de educacion: |:|

Primaria: |:| Secundar|:| Ed.SuperioD Especializacion: |:|

Posgrado: |:|

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: HUMITA

Muy

Cata de preparaciones Excelente
bueno

Bueno

No
adecuado

Observaciones

Intensidad de color
Fase

Juego de colores
visual

Brillo

Fase olfativa | Aromas

Texturas en boca
Fase

degustativa | Equilibrio de
sabores

Humita cocida al
vacio, esponja de
humita, crocante

Fase de choclo, fritura
vanguardista | de pelitos de
choclo,
esferificaciones de
café.

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.
Nombre del evaluador:

Nivel de educacion: |:|

Edad:

[ ]

Primaria: |:|Secundaria: |:| Ed. Superior: |:| Especializacion: |:|

Posgrado: |:|

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: LOCRO DE OCAS

Cata de preparaciones

Excelente

Muy
bueno

Bueno

No
adecuado

Observaciones

Intensidad de color
Fase

Juego de colores
visual

Brillo

Fase olfativa | Aromas

Texturas en boca

Fase
degustativa | Equilibrio de

sabores
Espagueti de
locro de ocas,
decoracion de

Fase

vanguardista productos

deshidratados
(cilantro, aji,

ocas y papas)

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nivel de educacion: |:|

Primaria: |:|Secundaria: |:| Ed. Superior: |:| Especializacion: |:|
Posgrado: |:|

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: FRITADA DE CAJON

Edad:

[ ]

Cata de preparaciones

Excelente

Muy
bueno

Bueno

No
adecuado

Observaciones

Intensidad de color

Fase
Juego de colores
visual
Brillo
Fase olfativa | Aromas

Fase
degustativa

Texturas en boca

Equilibrio de sabores

Fase
vanguardista

Carne de cerdo cocida
en sous vide y dorada
en aceite servida con
un quenelle de mote,
terraje de tostado,
falso coral de aji con
tomate, tortilla de
papa, y encurtido.

Firma del evaluador.

70




Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas. N 24
Datos informativos. é
Nombre del evaluador: Edad: |:|
Nivel de educacién: |:|

Primaria: |:|Secundaria: |:| Ed. Superior: |:| Especializacion: |:|
Posgrado: |:|

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: PAN DE LECHE Y ARROPE DE MORA

Mu No .
y Bueno Observaciones

Cata de preparaciones Excelente
prep bueno adecuado

Intensidad de color
Fase

Juego de colores
visual

Brillo

Fase olfativa | Aromas

degustativa

Fase Texturas en boca

Equilibrio de sabores

vanguardista | una nube de arrope

Terraje de Pan de
leche, efera de
Fase caramelo rellena de

de mora, y frutas
deshidratadas.

Firma del evaluador.
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6.4 Validacién

En esta etapa del proyecto se realizaron todos los cambios y las mejoras en las recetas
con ayuda de los consejos hechos por los docentes en la primera degustacion, teniendo
como consecuencia un momento lleno de nuevas experiencias en las cuales se pudo sentir
un ambiente de satisfaccion por parte de los participantes al momento de degustar las

preparaciones.

Se presenta a continuacion el desarrollo de toda la validacion:
6.4.1 Montaje del area

Para el montaje del &rea se utilizo lo siguiente:

Mantel verde

Centro de mesa (Rosas y astromelias)
Copa de agua

Decanter personal (para chicha)

Cuberteria (cuchillo, tenedor, cuchara, y cucharilla)

YV V. V ¥V V V

Menu de preparaciones a degustar
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6.4.2 Menu

VENL  §
P T

HUMITA

Humita cocida al vacio
Esponja de humita
Crocante de choclo

Fritura de pelitos de choclo
Esferificaciones de café.

g

LOCRO DE OCAS

e Espagueti de locro de ocas
e Decoraciéon de productos deshidratados
(cilantro, aji, ocas y papas)

Pl

FRITADA DE CAJON

e Carne de cerdo cocida en sous vide y dorada
en aceite

Quenelle de mote

Terraje de tostado

Falso coral de aji con tomate

Tortilla de papa

Encurtido.

9

PAN DE LECHE CON ARROPE DE
MORA

e Terraje de Pan de leche

e Caramelo de arrope de mora
e Espuma de arrope de mora
e Frutas deshidratadas.
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6.4.3 Recetas

En este apartado de la investigacion se presentan las recetas que se

preparaciones presentadas en la validacion.

6.4.3.1 Recetas de primer tiempo (Humita)

- ' > : = = CARRERA:
Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y L o)
' Catodlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: HUMITA (ENTRADA) Porcién Esténdar (g.): 95 " No-PAX I B
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO CostoUni. | Costo Total FoTo
ESPONJA DE HUMITA =
%0 = CHOCLO LICUADO Y TAMIZADO 0,00 0,20
135 ml CLARAS DE HUEVO 0,0 0,25
50 ml YEMAS DE HUEVO 0,0 17
50 P AZUCAR 0,0 12
30 P HARINA 0,0 03
20 P QUESC 0,01 26
COSTO TOTAL 1,03
Total: 75 TOSTO PORCION: 0,21
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minvtos) __ Ofro
1. Realizar el mise on place de todos los alimentos, pevando todo. rria ] cauente O [15] H.
2. Uicwar of choch ow:
o LI GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media O Alta O
3. Agregar las yemas, el azvear, | haring y €1 quer.
4, Licvar y tamizar denuevo.
5 Batir los claras @ punto de nleve con na batidora Kiichen Hald, INSTRUMENTACION
6. Mezcalr de forma firme las claras y Ia mara del choclo famizade, Poslieros [Comhillo
7 Infroducir la mezcla en <l sitén 18] con una carga de mifrogeno. lwadora
B, Batir Airmomenta 10 veces y ponerlo o refigerar por 2 horas. Batidora
9. Sacar de refrigeracion e introdeir la masa del sifon en un vaso lermico previamente engrasado. _|[lamiz
10, Introdudr el vaso fermico denfro de el miaroondes por 40 segundos. Sifon 151
11, Desmoldar y servr. [Carga de nirégeno
Vaso térmico
[Micoondas
[Alumno: Jhoel Frias

. . CARRERA:
I Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | |, 2
E Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" @
l o
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: HUMITA EN SOUS VIDE Porcién Esténdar (g.): 95,2 || No-PAX: I 5
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FoTo
30 P CEBOLLA LARGA 0,00 0,07
3 v HUEVOS 0,15 0,45
165 g CHOCLO 0,00 0,14
80 s MARGARINA 0,00 034
15 g AZUCAR 0,00 001
5 9 SAL 0,02 0,08
150 ml LECHE 0,00 0,15
3 o POLVO DE HORNEAR 0,02 005
25 9 QUESO 0,00 0,11
COSTO TOTAL 1,40
Total: 276 COSTO PORCION: 0,28
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) __ Ofro
. Higlenizar los alimentos. rria ) caviente = H.

2. Hacer el mise en place de los alimentos.

3. Moler el Choclo.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O

AnuO

c=clar los huevos, azicar morena, queso, leche, escenda de vainilla y harina de mal
[Bienvoberlammaenhaasdedheder. | INSTRUMENTACION
5. envolver la masa en hojas de choclo.
6. Introducir la humita dentro de una bolsa de empaque al vacio. Licvadora Posilleros

7. Sellar al vacio con una presién de 17.

Batidora KirchenHaid

8. Cocer en Sous Vide durante 4 horas a 75°C.

Bolsa de empague al vacio

9. Retirar las humitas de dentro de la bolsa y servir,

[Coccion en sous vide

(Alumno: Jhoel Frias

utilizaron para las
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1™ Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS ¥ W 3
& l =/ Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: ACOMPANANTES DE LA HUMITA Porcién Estandar (g.): 3872 | No-PAX: | 5
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FoTo
CROCANTE 0,00 3
50 o CHOCLO LICUADO 0,00 0,20
90 ml YEMAS DE HUEVO 0,00 0,17
90 P [AZUCAR 0,00 0,12
30 9 HARINA 0,00 0,03
40 9 QUESO 0,01 0,26
ESFERIFICACIONES DE CAFE B
40 g CAFE 0,06 2,59
460 ml AGUA 0,00 0,18
) 9 AZUCAR 0,00 0,05
6 g ALGINATO DE SODIO 0,04 0,25
10 m CLORURO DE CALCIO 0,01 0,06
7000 wl AGUA 0,00 0,40
PELOS DE CHOCLO FRITOS 5
20 9 PELOS DE CHOCLO $ 001 0,40
COSTO TOTAL 271
Total: 1936 COSTO PORCION: 0,94
PROCEDIMIENTO AREA Otro
CROCANTE rRia ] cauente L] [30] H.
1. Realizar la masa igual que I humita, sin famizar. GRADO DE DIFCULTAD: e () Media () )
2. Extender con una cuchara en un silpat.
3. Dejar secar en el horno durante 20 min o 120°C INSTRUMENTACION
4. Servir.
ESFERIFICACIONES lovadora Posilleros
1. Hervir el agua y dejar caer sobre el café instantaneo dentro de un recipiente. Batidora KitchenHaid
2. Agregar el alginato y licuar hasta que quede una mezda homogenea. Homo
3. dejar reposar en refrigeracion durante una hora. (Cuchara
4. Mezclar el Cloruro de calcio con el litro de aguar [Geringa
5. Con una geringa fomar la mezda de café y dejar caer gotas dentro del agua con caldo. [Sipar
6. Servir.

PELOS DE CHOCLO FRITOS

[T Dejar secar en el horno durante 10 min @ 120°C, sacarlos y freir en abundante acete, y servir.

|Alumno: Jhoel Frias

6.4.3.2 Recetas de segundo tiempo (Locro de ocas)

' Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y Hmlfm O
l Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: FALSO ESPAGUETI DE LOCRO DE OCAS Porcién Estandar (g.): 103,75 || No-PAX: | 4
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
120 g PAPA CHOLA 0,00 0,53
80 g OCAS 0,00 0,18
30 g CEBOLLA LARGA 0,00 0,06
10 g COMINO 0,01 0,12
10 g |OREGANO 0,01 0,08
100 ml LECHE 0,00 0,10
20 g [QUESO 0,01 0,13
5 g SAL 0,00 0,00
6 g ALGINATO DE SODIO 0,04 0,25
20 g MARGARINA 0,00 0,07
10 g AIO 0,00 0,03
10 ml ACHOTE 0,01 0,07
10 g [CLORURO DE CALCIO 0,01 0,06
1000 ml AGUA 0,00 0,40
0,01 %
COSTO TOTAL: 2,08
Total: 415 COSTO PORCION: 0,52
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Realizar el mise en place, picar la cebolla fine [dliane. rria ) cauente [m] [ Ju

2. Picar en Brunoice las papas y las ocas.

3 Rallar el queso.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O

Alta O

5. Agregar las papas y las ocas al refrito.

Hacer un refrito con margarina, achote, cebolla,oregano, sal, y ajo.

INSTRUMENTACION

6. Agregar la leche y cocinar a fuego lento hasta que las papas y las ocas se ensvavicen,

Cuchillo cebollero

[Geringa

7. Una vez que esten bien cocidas las papas y las ocas licvar el locro y tamizarlo.

Tabla para picar

\Vias para intravenosa

8. Mexclar el alginato de sodio en la licvadora hazia obtener una mezcla homogenea. Fosllleros

9. Inyeciar con ayuda de una geringa y un fubo para Iniravenosa en un bafio de cloruro de calclo. _|Rallador

10. Sacaro del baho, enjuagar con agua para refirar el cakio y servir. Sartén
Licwadora
Tamiz
Cuchara

Alumno: Jhoel Frias
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Pontificia Un
Catdlica del

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

Hoteleria (D)

G " @
RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO: PAPAS Y OCAS COCIDAS AL VACIO Porcion Estindar (g): 52142857 | No-PAX: | 7

CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total
PAPAS COCIDAS ALVACIO -
120 5 PAPA CHOLA 0,00 053
30 P CEBOLLA LARGA 0,00 0,06
10 g COMING 001 0,12
10 9 GREGANG 001 0,08
5 S SAL 0,00 0,00
20 9 MARGARINA 0,00 0,07
10 3 AJO EN PASTA 0,00 0,03
OCAS COCIDAS AL VACIO :
120 P Ocas 0,00 053
30 r CEBOLLA LARGA 0,00 0,06
0 5 COMING 001 0,12
10 g OREGANG 001 0,08
5 P SAL 0,00 0,00
20 9 MARGARINA 0,00 0,07
10 s [AJ EN PASTA 000 0,03
COSTO TOTAL 179
Toral: 365 COSTO PORCION: 0,26
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (
1. Higienizar fodos los ingredientes. rRia ) caviente [m]

2. Pelar las ocas y las papas.

3. Cortar en rebanadas las ocas y las papas con una mandolina y poner en agua.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O Alta O

4. Picar finamente la cebolla, pesar todas las especias.

5. En una sarten derretir la amrgarina y hacer un refrito con la cebolla y las espedias.

INSTRUMENTACION

6. Poner dentro de bolsas para sellar al vacio las papas con refrito.

Cuchillo cebollero.

Selladora de vacio.

7. Poner dentro de bolsas para sellar al vacio las ocas con refrito. Tabla de picar. Sous Vide.
8. Cocinarr las ocas y las papas en sous vide por 4 horas a 80°C. [Bowls.
9. Sacar de las bolsas y servir. Posilleros.

Sarten

Cuchara de palo.

Bolsas para sellar al vacio.

|Alumno: Jhoel Frias

’ | - = ; = - CARRERA:
C U Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y Hoeis O
' Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ‘'@
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: PRODUCTOS DESHIDRATADOS Porcion Estandar (g.):  21,428571 " No-PAX: I 7
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total
40 g PAPA CHOLA 0,00 0,18
40 g OCAS 0,00 0,18
40 g AJI SERRANO 0,00 0,07
30 g CILANTRO 0,00 0,08
COSTO TOTAL: 0,49
Total: 150 COSTO PORCION: 0,07
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACIO
T. Higienizar todos los ingredienten, eria ) caviente O

2. Pelar las ocas y las papas.

3. Corlar en rebanadas las ocas y las papas con una mandolina y poner en agua.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O Alta O

4. Picar en fine juliane_el aji.

5. Escoger las ojas mas grandes y estéticas del dilantro.

INSTRUMENTACION

6. Poner todos los productos sobre un silpat en una bandeja para homo.

Cavhillo cebollero.

7. Introducir en el horno durante 20 min a 120°C.

Tabla de picar.

8. Retirarlos y servir.

IMandolina.

Bowl.

Posilleros.

[Silpar.

Bandeja para horno

Homo.

Alumno: Jhoel Frias
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6.4.3.3 Recetas de principal (Fritada de

cajon)

< s i 2 z CARRERA:
i Pontificia Universidad [ ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | | ., 2™
l =/ Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" " ®
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: FRITADA Porcion Esténdar (g.): lél,57143" No-PAX: I 7
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO CostoUni. | Costo Total FoTo
1000 o CARNE DE CERDO 0 5,50
2 5 COMING 0 0,24
4 ol PASTA DE AJO 0 0,13
50 P CEBOLLA LARGA 0,00 0,17
50 9 CEBOLLA PAITENA 0,00 0,17
0 F SAL 0,00 0,01
0 o IMON 0,00 0,02
COSTO TOTAL 6,23
Total: 1180 TOSTO PORCION: 0,89
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) _ Oto
1. Higienizar los alimentos. rria ] cauenTe ] H.
. Higi
2 Hacer ol mise en place de los Glmenton ; >
3. Plcar Ia came de cerdo en cubos grandes. GRADO DE PIFKULTAD:  Bejer () mesis (7 = ®)
7 Picar en cazcos Ta cebolla parrena y en rodajar Ta cebola Targer RS AGCH
5. Cortar una rodala del limon.
7. Licvar la cebolla larga, cebolla paitea con sal, comino, y pasta de ajo. [Cochillo Ceboller.
& Mezclar ol dhimichure! con s came de cardoy sellar al vado: [Tobla de plear
9. Cocinar la came en sous vide o 80°C por 8 horas. evadora
10. Sacar del empaque y sellar la carne en aceite durante 5 minutos hasta que tome un color B
Bolsci paraisllar ol v
dorado.
11, Servir la came. [Sous vide
Paila
Posilleros
[Alvee: Jhoel Frics

5 ' ~ . - - CARRERA:
FPontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y e o
Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
l - .
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: TUILE DE AJI Porcién Esténdar (g.): 21 | NoPAX: [ 10
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
40 g (Al 0,00 0,10
10 g COMINO 0,01 0,12
5 g SAL 0,00 0,00
2 g TOMATE DE ARBOL ,00 .07
5 9 CEBOLLA ,00 ,10
1 g HARINA ,00 01
60 ml ACENTE ,00 0,21
5 ml AGUA ,01 0,21
COSTO TOTAL] 0,83
Total: 210 COSTO PORCION:, 0,08
[ AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
V- iglentzar Jot olentos: rria ) cavienTe O |[[5] [30] [45] [ Iu

2. Hacer el mise en place de los alimentos.

3. Cortar en rodajas el gji y la cebolla.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O Alta O

4. Pelar el tomate de arbol.

INSTRUMENTACION

5. Sellar al vecio los alimentos.

6. Cocinar en sous vide los alimentos durante 3 horas a 75°C.

[Cuchillo cebollero Espatula lengua de gato

7. Licuar los alimentos con harina, agua, acelte, comino y sal .

[Tabla de picar

8. Introducir la mezcla de la licvadora en un dispensador de salsa pldstico.

9. Exponer un sarten de teflon a llama baja.

Bolsas de empacado ol vado

Empacadora de vado

10. Distribuir en forma de circulo la mezcla con el dispensador dentro del sartén.

Sous vide

T1. Esperar hasia que se separe por completo el aceife y ol agua se evapore de la mezdla.

Licvadora

12. Voltear el tuile con una espatula "Lengua de garo"para que se seque del ofro lade.

Dispensador de salsa

13. Servir. [Sarten de tefién

J[Alumno: Jhoel Frias
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é'é Pontificia Universidad

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | |, 0"
HOTELERAS "GESTURH"

CARRERA:

Guaronomia @

l Catdlica del Ecuador

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: TORTILLA DE PAPA Porcion Estandar (g.): 20,5 II No-PAX: I 10
CANTIDAD |  Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FoTo
120 P PAPA CHOLA 0,00 0,53
30 o CEBOLLA LARGA 0,00 0,06
10 9 COMING 0,01 12
0 o OREGANG X 08
5 o SAL X 00
20 g MARGARINA 0, 07
10 g AJO EN PASTA 0,01 03
COSTO TOTAL 0,90
Total: 205 COSTO PORCION: 0,09
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION ) Omo
1. Higienizar los alimentos. rria ) cauente O H

2. Hacer el mise en place de los alimentos.

3. Pelar las papas y rebanarlas con una mandolina.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O Alta O

4. Poner las papas en una bolsa para sellado al vacio y cocer en sous vide durante 4H. A 80°C.

4. Picar finamente la cebolla y pesar todas las especias.

INSTRUMENTACION

5. Derretir al margarina en un sartén y hacer un refrito con las cebollas y las especias.

ICudhillo cebollero

6. Una vez bien cocidas las papas relizar un pure mezdando con el refrito.

[Tabla de picar

7. Moldear la mas a de papas con las manos engrasadas, primero formar una esfera.

Mandolina

8. Luego aplastar hasta formar una tortilla de un grosor de 6 em.

Bolsas para sellar al vacio

9. Una vez hecha la tortilla, dorarla en una sarfen con aceite de achote. JSous vide
10. Cuando este dorada por ambos lados sacar y servir. [Sartén
Espatula

|Alumno: Jhoel Fricis

é'é Pontificia Universidad

CARRERA:

ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | | e 6

Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
| - ’
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: TERRAJE DE TOSTADO Porcién Estandar (g.): 40 |I No-PAX: I 10
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
300 9 MAIZ 5
ml ACEITE N
g A0 E
g CEBOLLA B
COSTO TOTAL: -
Total: 400 COSTO PORCION:! - s
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Ofro
1. Higienizar los alimentos, rria ] caLEnTe O |[E] [20] [ n

2. Hacer el mise en place de los alimentos.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

3. Picar en cubos grande las cebollas y el ajo.

Media O Alta O

4. Calentar el aceite en una cacerola a 180°C.

5. Introducir el Maiz juntamente con la cebolla y el ajo en el aceite hirviendo durante 15 min.

INSTRUMENTACION

6. Pasado los 15 min refirar del aceite y poner el fostado en un recipiente con papel absorbente.

ICuchillo cebollero

7. Poner el lostado, la cebollas y el ajo en una bandeja para horno.

[Tabla de picar

8. Meter el tostado en el homo durante 10 minutos a 120°C.

Caserola

9. Retirar del homo y con ayuda de la licvadora o un procesador de alimentos triturar el tostado con

sal.

Cuchara de palo

10. Servir el terraje de tostado

Bandeja para el homo

licvadora o procesador de alimentos

Papel absorbente

[Posiieros

J[Alumno: Jhoel Frias
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o » & 3 z CARRERA:
| Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | |, 52"
' Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: QUENELLE DE MOTE Porcién Esténdar (9. 459 | No-PAX: | 10
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO CostoUni. | Costo Total FoTo
454 MOTE 5 0,00 1,00
5 " SAL s 0,00 0,00
COSTO TOTAL: 1,00
Total: 459 COSTO PORCION: 0,10 g
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) __ Ofro
T. Higienizar los alimentos. rria ] caLiente O |([5] H.
2. Hacer el mise en place de los alimentos. _ GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media O Alii O
3. Introdudir el mote en bosas para sellado ol vado.
;. goclnar e‘I mote en sous vide durante 8 horas a 80 C. _ INSTRUMENTACION
. Sacar y liovar con sal hasta que se vuelva una mezcla homogénea.
6. Con uzudu de 2 aucharas darle forma a a masa de mote. Bowl
7. Servir [Boksa para seflado ol vacio
TSous vide
lvadora
[Cucharas
[Alomno: Jhoel Frias
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6.4.3.4 Recetas de postre (Pan de leche)

Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | | i
Catolica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH"
G @
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: FRUTOS DESHIDRATADOS Porcién Estandar (g.): 83,333333 || No-PAX: I 12
CANTIDAD Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
100 P FRESAS S 0,00 | § 0,22
100 g MORAS 3 0,00 | § 0,22
500 ml [AGUA S 0,00 0,2
300 9 AZUCAR B -
$ =3
$
$ -
$ -
$
$ -
$ =
$ o
$ -
$ =
$ g
$ -
COSTO TOTAL | § 0,64
Total: 1000 COSTO PORCION| § 0,05
PROCEDIMIENTO AREA
1. Realizar la higienizacion y el mise en place de todos los alimentos, pesando todo. rria ) cauente O
. Rebanar las fresas con ayuda de la mandolina. GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media O Alta O
Partir las moras a la mitad.
T Foner Tos frutos en un slpot dens de oo bandela parahorms. -
. . INSTRUMENTACION
5. Mezclar bien el agua y el azicar.
6. Con ayuda de un esparcir el agua sobre las frutas y dejarlas reposar enelll
relngemdor 30 min.
7. Una vez reposado, volver a esparar ol agua azucarada e infrodudi al homo duranie 20 mna [
1_20‘(.
Posillerosn
|Atomizador
Refrigerador
Horno
silpat
[Bandeja de Homo
|Alumno: Jhoel Frias

CARRERA:

Pontificia Un ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y | [ cn
Slica de HOTELERAS "GESTURH" -
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: ESPUMA DE ARROPE DE MORA Porcién Estandar (g.): 40,48 |I No-PAX: ‘ 5
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FoTO
80 ml YOGURT s 0,00 0,23 y N
120 ml ARROPE DE MORA $ 001§ 1,20 Qi
2,4 g ALGINATO DE SODIO B 0,04 0,1008|
s B
S =
s =
S B
B =
s =
S B
S -
s .
S <
S -
$ 5
S %
COSTO TOTAL:| § 1,53
Total: 202,4 COSTO PORCION:| § 0,31 fi 3
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1_Realizar e mise en place_de odos los alimentos, pesando fodo: eria ] cauente O |5 [ H.
2. Con ayuda de la licuadora licuar el arrope, el yogurt y el alginato.
" " GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media O Alta O
3. Depositar la mezcla en el sifon.
4. Liberar una carga de nitrogeno en el sifén.
5. Agitar el sifén fuertemente 10 veces. INSTRUMENTACION
6. Dejar reposar el sifon en el refrigerador durante una hora en posicion de rima. Licvadora
7. Sacar el sifon del refrigerador y servir la espuma. [Sifon
[Carga de nilrogeno
Refrigerador
|Alumno: Jhoel Frias




5. Esparcirlo en forma de hilos delgados sobre un s

_ = = CARRERA:
Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y o o)
Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
- :
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: CARAMELO DE ARROPE DE MORA Porcién Esténdar (g.):  16,666667 | No-pAX: | 12
CANTIDAD |  Unidad de Medida PRODUCTO CostoUni. | Costo Total
120 o ARROPE DE MORA 5 0,01 1,20
80 5 AZUCAR ISOMALTA $ 0,02 1,60
COSTOTOTAL| S 2,80
Total: 200 TOSTO PORCIONE] S 0,23
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) __ Oho
T. Realizar of mise en place de fodos los alimentos, pesando fodo. rria ] caLente [l [ Jn
2. Derretir el zucar isomalta en una sarten de teflon.
GRADO DE DIRCULTAD:  Beja (L) Metia O ae O
3. Una vez derretido el azvcar, mezdar con arrape de mora.
4. i 1l
ientras este caliente ayudarse con las p del tenedor y tomar un poco de caram INSTRUMENTACION

6. Dejar enfriar los hilos de caramelo.

Batidora KitchenAid

7. Juntar Iso hilos de caramelo con los dedos y formar una especie de nido.

Una pesa electrica.

8. Servir.

Bow!

[Hojas de achira

Bandeja de homo

Homo

Cuchillo cebollero

[Tabla para picar

Alumno: Jhoel Frias

- s CARRERA:
' Pontificia Universidad | ESCUELA EN GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y Hodleia O
Catdlica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®
= ;
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PLATO: TERRAJE DE PAN DE LECHE Porcion Estandar (g.): 340 ][ No-PAX: ] 12
CANTIDAD | Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total
2000 g HARINA DE MAIZ 0,00 3,60
500 g MANTECA 0,00 1,35
30 9 POLVO DE HORNEAR 0,01 0,43
300 g AZUCAR 0,00 0,40
180 ml HUEVOS 0,00 0,45
60 g LEVADURA 0,01 0,58
5 g SAL 0,00 0,00
1000 ml LECHE 0,00 1,00
5 ml [ESENCIA DEVAINILLA 0,01 0,05
COSTO TOTAL: 7,86
Total: 4080 COSTO PORCION: 0,65
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Realizar el mise en place de todos los alimentos, pesando todo. rria ) cauente O (5] [5] [as] [ n

2. Mezclar todos los ingredientes con ayuda de la batidora KitchenAid

3. Moldearlos con las manos engrasadas en forma de pequenas esferas, cada una con el peso de la
receta.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O

Media O Alta O

4. Poner cada porcion de pan en laminas de hoja de achira.

5. Meter al horno y hornear durante 20 minutos a 170°C.

INSTRUMENTACION

6. Una vez horneados sacarlos y dejar enfriar.

Batidora KitchenAid

7. Ya frios trocear cada pan en cuartos e introducirlos al homo durante una hora a 120° C.

[Una pesa electrica.

8. Una vez deshidratados friturarlos hasta obtener un terraje y servir.

Bow!

[Hojas de achira

Bandeja de homo

Homo

Cuchillo cebollero

[Tabla para picar

Alumno: Jhoel Frias
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6.4.4 Proceso

En esta parte se evidencia el proceso de experimentacion realizado durante la

investigacion y aplicacion de técnicas vanguardistas aplicadas a los platos tipicos de
Ibarra.
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6.4.5 Preparaciones con técnicas vanguardistas para validacion
6.4.5.1 Humita

Esferificaciones

de café )
"Esponjade - v ; s/ “— - _Crocante de
‘Humita = Lo =

A -
p —
X o S
Descripcion

Humita tradicional cocida en sous vide y esponja de humita hecha a base de la masa
original acompafada de un crocante de choclo, pelitos de choclo deshidratados y fritos, y

esferificaciones de café.

6.4.5.2 Locro de ocas

¢ Deshidratado de
ocas

Deshidratado
de aji
Deshidratado de
cilantro

Falso espagueti
de locro-

Papas
deshideatadas

Ocas cocidas al
vacio >

Crema de locro
de ocas o %

Descripcion

Falso espagueti de locro de ocas acompafiado de crema, ocas y papas deshidratadas, ocas

y papas cocidas al vacio para probar dos texturas diferentes, cilantro y aji deshidratados.
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6.4.5.3 Fritada de cajon

\
«

e Terrajede -

tostado
-
e Quenelle de

Mote. - 7

e Tortilla de papa

* Tuile d€aji

¢ Fritada cocida al

vacio
. A e
* Encurtido

tradicional

Descripcion

Fritada de cajon cocida en sous vide y dorada en aceite, acompafiada de tortilla de papa,

falso coral de aji, terraje de tostado, quenelle de mote, y encurtido tradicional.

6.4.5.4 Pan de leche con arrope de mora

¢ Terraje de p;n
de leche

. lj‘rutﬁslw "
dgsh\idratados

. Esl{uma de
arrope df\,M‘lm

e Caramelo de
“arrope de mora
&

Descripcion

Terraje de pan de leche acompafiado con frutos deshidratados como fresas y moras,

caramelo de arrope de mora y espuma de arrope de mora.
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CONCLUSIONES

Se concluye que para el disefio de la propuesta se necesit6 mucho de la
experimentacion e investigacion debido a que para la creacion de la esponja de humita
existieron muchos inconvenientes, y la utilizacion de las técnicas de vanguardia
juntamente con la creatividad fueron de gran ayuda para mejorar la estética de los

platos tipicos y potencializar sus beneficios tanto nutritivos como emocionales.

La informacion bibliogréfica recopilada fue de gran ayuda al momento de ser aplicada
en la experimentacion debido a que con esta se previno de cometer muchos errores

posibles como en la técnica de esferificacion que se utilizaron los quimicos correctos.

Gracias a las encuestas y entrevistas realizadas se pudo evaluar de manera mas
objetiva el gusto de los encuestados y entrevistados por las 4 preparaciones tipicas
mas representativas de Ibarra, y que técnicas se podria aplicar para mejorar la estética

de las preparaciones tipicas.

Se establecio parametros para el momento de la validacion en el cual los profesionales
de la gastronomia expresaron sus diferentes puntos de vista en cuanto a la aplicacion
de las técnicas de vanguardia en los platos tipicos de Ibarra concluyendo en que es
importante mejorar la estética de cada preparacién, sin embargo, se debe cuidar mas
que nada la esencia propia, respetando cada ingrediente y sabor que conforman un
plato, estandarizando las preparaciones para poder desarrollar mas conocimiento

acerca del presente tema.
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8. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una investigacion ardua acerca de las técnicas
vanguardistas previo a ser aplicadas para asi poder previsualizar los posibles
errores, y tener un mejor resultado al momento de armar el plato con todos sus
componentes, por lo que también se recomienda realizar un bosquejo creativo, y

presentar una preparacion de calidad.

Los datos bibliograficos recopilados deben ser actuales, debido a que en la
aplicacion de técnicas de vanguardia siempre va a existir nueva informacion sobre

como ser utilizada en la gastronomia.

Se sugiere de enriquecer mas el conocimiento en los estudiantes acerca de los
tipos de cocina y de la cocina tradicional de los pueblos, y de las técnicas
vanguardistas que existen, para que asi los estudiantes puedan desarrollar mas su

creatividad.

Para desarrollar un diagnostico correcto se debe recopilar informacién adecuada
y pertinente acerca de la cocina tradicional de la regién concluyendo en una mejor

evaluacion al momento de realizar encuestas y entrevistas.

Para la validacién se propone recopilar criterios diversos de profesionales dentro
del &rea gastrondmica para poder enriquecer el conocimiento y poder mejorar en

canto al proceso de investigacion y experimentacion

Otorgar un valor agregado a los platos tipicos mediante la potenciacion de
beneficios nutricionales y emocionales que tienen los productos naturales que
componen los platos tipicos para que pueda ser diversificada la oferta

gastronomica de Ibarra.
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11. ANEXOS

Anexo 1

Fichas de valoracion respondidas

Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: |}ione e

Nivel de educacion: I:]

Primaria: D Secundaria: I:l Ed. Superior:|:| Especializacion: I:j
Posgrado:

Aspectos para validar.

Edad: D

Nombre de la preparacién tradicional: FRITADA DE CAJON

terraje de tostado,
falso coral de aji con
tomate, tortilla de

papa, y encurtido.

Muy No
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado

Intensidad de color

Fase '/

: Juego de colores v

visual

Brillo /
Fase olfativa | Aromas il
Fase Texturas en boca v
degustativa | Equilibrio de sabores 7
Carne de cerdo
’ \
) ; I Moy boero*

cocida en sous vide y
dorada en aceite /
servida con un

Fase
quenelle de mote,

vanguardista

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: &NF‘"E L

Nivel de educacién: D

Edad:

Primaria: D Secundaria: |:] Ed. Superior: Especializacion: D

Posgrado: @

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: HUMITA

Muy No
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color /
Fase s S
luego de colores
visual s 5
Brillo /
Fase olfativa | Aromas v
Fase Texturas en boca 7
degustativa | Equilibrio de sabores 7

Humita cocida al
vacio, esponja de
humita, crocante

Fase de choclo, fritura
vanguardista | de  pelitos  de
choclo,
esferificaciones
de café.

la epops o ferio
o Fechooa i 47

odesls

Firma del evaluador.

93



Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas. ’\)’
Datos informativos. L
Nombre del evaluador: Latane  feeso Edad: L___l

Nivel de educacion: ,:l

Primaria: D Secundaria: D Ed. Superior:l___| Especializacion: D
Posgrado: @

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: LOCRO DE OCAS

Mu No
Cata de preparaci Excelent ’ Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color 4
Fase
g Juego de colores v/
visual
Brillo /
Fase olfativa | Aromas /
Texturas en boca /
Fase 5
Equilibn F
degustativa AU Z V/
sabores
Espagueti  de TWo 4o odeuals
locro de ocas, / Toshicss ine 1
decoracion de
<«
Fase e
productos
vanguardista
deshidratados
(cilantro,  aji,
ocas y papas)

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: DJHO”é feaop

Nivel de educacién: D

Primaria: |:| Secundaria: El Ed. Superior:D Especializacion: I:'
Posgrado:

Aspectos para validar.

Edad: l:l

Nombre de la preparacion tradicional: PAN DE LECHE Y ARROPE DE MORA

Muy No !
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color 7
Fase
A Juego de colores v
visual
Brillo
Fase
Aromas 7
olfativa
Fase Texturas en boca
degustativa | Equilibrio de sabores /
Terraje de Pan de {a cenonia €0 ks
leche, efera de v Sohores o Ceman
Fase

vanguardist

a

caramelo rellena de
una nube de arrope
de mora, y frutas

deshidratadas.

hobio ue m\;;z‘}d’:i-
e e wxbobn, e §

b
mi':ﬂ‘;m\ﬂ

Lo i

Firma del evaluador.
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Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas. g}’

Datos informativos. - Z Z

Nombre del evaluador: Om DK ‘ ‘O Edad: E
Nivel de educacién:

Primaria: ’:' Secundaria: I:I Ed. Superior:[:] Especializacién: [:]
Posgrado:

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: HUMITA

Muy No .
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color
Fase = v
Juego de colores
visual g /
Brillo v
Fase olfativa | Aromas s
Fase Texturas en boca /
degustativa | Equilibrio de sabores /

Humita cocida al
vacio, esponja de
humita, crocante
Fase de choclo, fritura l/
vanguardista | de  pelitos de

choclo,
esferificaciones
de café.

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nivel de educacion:

Primaria: D Secundaria: D Ed. Superior:D Especializacion: EI
Posgrado: [z/

Aspectos para validar.

L Ll

Edad:

Nombre de la preparacion tradicional: LOCRO DE OCAS

Cata de preparaciones

Excelente

Muy

bueno

Bueno

No

adecuado

Observaciones

Fase

visual

Intensidad de color

v

Juego de colores

Brillo

Fase olfativa

Aromas

.
v/
v,

Texturas en boca

v

Fase
- Equilibrio de
degustativa l/
sabores
LEspagueti  de
locro de ocas,
decoracion de
Fase
productos
vanguardista
deshidratados

(cilantro,  aji,

ocas y papas)

Firma del evaluador.
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Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos. Z
s e

Nombre del evaluador:

Edad:

Nivel de educacién:

Primaria: D Secundaria: D Ed. Superior:l:| Especializacién: l:]
Posgrado: @/

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: FRITADA DE CAJON

Muy No
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color /
Fase =
Juego de colores
visual o //
Brillo V4 %

Fase olfativa | Aromas

Fase Texturas en boca

degustativa | Equilibrio de sabores

\\\ N

Carne de  cerdo
cocida en sous vide y
dorada en aceite
servida  con  un
Fase =
. quenelle de mote,
vanguardista
terraje de tostado,
falso coral de aji con

tomate, tortilla de

papa, y encurtido.

Firma del evaluador.




Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas. ,\;Q’
Datos informativos. /
e O
Nombre del evaluador: %4 / Edad:
Nivel de educacion:
Primaria: D Secundaria: D Ed. Superior:D Especializacion: I:J
Posgrado: z/

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: PAN DE LECHE Y ARROPE DE MORA

Muy No
Cata de preparaciones Excelente | Bueno Observaciones
bueno adecuado
8 Intensidad de color :
Fase e '/
Juego de colores
visual ¢ /
Brillo /
Fase
Aromas /
olfativa
Fase Texturas en boca /
degustativa | Equilibrio de sabores /
Terraje de Pan de
leche, efera de
F:
e caramelo rellena de
vanguardist
4 una nube de arrope
de mora, y frutas
deshidratadas.

Firma del evaluador.
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.
Nombre del evaluador: ,LOQ&UA / @ Ao

Nivel de educacién: D

Primaria: |:| Secundaria: I:] Ed. Superior:I:] Especializacion: |:|
Posgrado: IZ/

Aspectos para validar.

Edad: @

Nombre de la preparaci6n tradicional: FRITADA DE CAJON

Muy No
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color e
Fase
. Juego de colores 7
visual
Brillo 7
Fase olfativa | Aromas 7 S
Fase Texturas en boca % S
degustativa | Equilibrio de sabores -
Carne de cerdo
N
cocida en sous vide y
dorada en aceite
servida con  un - gl [
Fase
quenelle de mote, .
vanguardista =
terraje de tostado, O\/
falso coral de aji con
tomate, tortilla de
papa, y encurtido.
Firma del evalugdor.
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Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: J’O CenA AQ?LLMO 4 Edad:

Nivel de educacion: I:l

Primaria: D Secundaria: |:| Ed. Superior:|:] Especializacién: D
Posgrado: IZ

Aspectos para validar.

Nombre de la preparacion tradicional: HUMITA

Muy No 5
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado

Intensidad de color
Fase

Juego de colores
Brillo

visual

Fase olfativa | Aromas

Fase Texturas en boca

degustativa | Equilibrio de sabores

LA RE L

Humita cocida al
vacio, esponja de
humita, crocante
Fase de choclo, fritura /
vanguardista | de  pelitos  de
choclo,
esferificaciones

de café.

Firma del evaluador.
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Ficha de validacién de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: _lO el I D

Nivel de educacién: I:l
Primaria: |:| Secundaria: I:I Ed. Superior:l:] Especializacion: D
Posgrado: Izr

Aspectos para validar.

J\?
Q:J

Edad:

Nombre de la preparacién tradicional: LOCRO DE OCAS

Muy No
Cata de preparaciones Excelente Bueno Observaciones
bueno adecuado
Intensidad de color
Fase — i N
Juego de colores
visual - e \
Brillo o
Fase olfativa | Aromas 7 l(/\]
Texturas en boca > N
Fase =
Equilibri
dansiaiion quilibrio de ~
sabores (*
Espagueti  de J
locro de ocas, W
decoracion de / U
Fase
productos X
vanguardista
deshidratados (\/

(cilantro,  aji,

ocas y papas)

Firma del evaluador.

...................
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Ficha de validacion de preparaciones desarrolladas.

Datos informativos.

Nombre del evaluador: LDQQM Aﬂzu

Nivel de educacién:

£l

Edad: @

Primaria: I:l Secundaria: I:I Ed. Superior:D Especializacién: [:I

Posgrado: [Z/

Aspecios para validar.

Nombre de la preparacién tradicional: PAN DE LECHE Y ARROPE DE MORA

s Muy No 3
Cata de preparaciones Excelente Bueno | Observaciones
bueno adecuado

Intensidad de color

Fase i

3 Juego de colores i

visual
Brillo T

Fase i

omas
olfativa —
Fase Texturas en boca o
degustativa | Equilibrio de sabores -

Terraje de Pan de (ALTA SAod
leche, efera de P( vy S&o

Fiae caramelo rellena de Deoctih phkre

vanguardist = =
. una nube de arrope = WAS sspor A
de mora, Futas .
y f HEpos AN
deshidratadas.
Firmg del evaluador.
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Anexo 2

Galeria de iméagenes de trabajo de campo

@ Universidad Técr X | () Piginaprincipal - X | (@ Correc:FRANCIS X | @ Paginaprincipal X | @B (54) Bach & Viv

£ C @ Tcanibales.com/og

# Fotos Wl Revista de Alimento.. € D

on/palabras-desgastada

Aims & scope - Inte. octorado en Cienc.

O Envios | PASOS Revi. [

El Basque Culinary Center ofrece un curso de técnicas culinarias de
vanguardia, que vienen a ser los tratamientos yL}u!ensII\'os ideados por los
profesionales que cambiaron los ritmos de la cocina a punto de acabar el
siglo XX y recién comenzado el XXI, y algunos mas nacidos en los ultimos
afios, aunque llegados a mitad del 2021 participan ya de la normalidad
culinaria. Sacados de su contexto original, dejan de ser parte de lo
extraordinario para apuntarse a las rutinas de la alta cocina y alguna
descaradamente volcada en la mediania. Lo otro, lo que hay tras ellas no
se puede ensefiar.

Francisco Guevara Aroca

X | @ Mmwnatstpp  x

admisién

e * BO»O® :

Sociedad SCOPU BIBLIOTECA VIRTUAL »

vV e e av e A e Ay e Ao

Suscribete a nuestra
newsletter




s ¢ de foero de acas, decoracion de.
mimm«ﬂcmqnw!
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